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Anivergal-Terikan der Mochkunst. 


Lab oder Laab, Käſelab, franz. présure, 
engl. runnet oder rennet. Die innere Magen— 
haut des vierten oder ſogenannten Labmagens von 
Kälbern, die noch nichts anderes als Milch ge— 
noſſen haben, welche man bei der Bereitung von 
Süßmilchkäſe zur ſchnelleren Gerinnung der Milch 
benützt. In Deutſchland, wo man aus der Kuh⸗ 
milch großenteils Sauermilchkäſe macht, iſt die 
Anwendung des Lab nicht jo allgemein üblich, 
wie in der Schweiz, in England, Frankreich und 
Holland. Für die Zurichtung und Aufbewahrung 
des Lab giebt es in den verſchiedenen Ländern eine 
Menge voneinander abweichender Vorſchriften, von 
denen wir hier einige anführen wollen. In 
Deutſchland verfährt man auf folgende Art: 
Sobald man die Labmagen vom Fleiſcher erhält, 
wäſcht man ſie ſehr gut ab, befreit ſie von allem 
anhängenden Fett, ſalzt ſie tüchtig ein und trocknet 
ſie an der Luft oder räuchert ſie ſchwach; beim 
Gebrauch wäſſert man ein Streiſchen des Magens 
zwölf Stunden in ein wenig laulichem Waſſer ein, 
von dem dann ein Eßlöffel voll genügt, um 15 
bis 20 Liter Milch zum Gerinnen zu bringen. — 
In England bereitet man den Lab, indem man 
den Magen eines friſchgeſchlachteten Kalbes mit 
Salz und Waſſer von innen und außen reinigt, 
zwei reichliche Hände voll Salz hineinthut, den 
Magen zunäht und an der Luft trocknet; beim 
Gebrauch weicht man ein Stückchen davon in 
friſchem Waſſer oder Salzwaſſer ein, ſeiht das 
Waſſer durch und ſchüttet es zu der Milch. — 
Oder man füllt den wohlgereinigten Magen mit 
einer Miſchung von einer Handvoll Salz, ebenſo⸗ 
viel gehackten Lorbeerblättern und 1—2 geriebenen 
Muskatnüſſen, übergießt ihn in einem Topf mit 
UL Liter gekochter und wieder ausgekühlter ſtarker 
Salzlake, läßt ihn vierzehn Tage lang ſo ſtehen, 
wendet ihn täglich um und ſticht mit einer Gabel 
hinein, worauf man die Flüſſigkeit durchſeiht, auf 
Flaſchen füllt und nach Bedürfnis verwendet. — In 
Frankreich ſäubert man den Labmagen, füllt 
ihn mit der darin enthalten geweſenen geronnenen 
Milch und einer Handvoll Salz, näht ihn zu, 
übergießt ihn in einem Topf mit einer Flaſche 
Franzbranntwein und 180 Gramm Waſſer, bedeckt 


den Topf mit einem beſchwerten Deckel und läßt 
den Magen vier Wochen lang ziehen, filtriert dann 
die Flüſſigkeit, zieht ſie auf Flaſchen und benützt 
ſie löffelweiſe zum Gerinnenmachen der Milch. — 
In der Schweiz wäſſert man den Magen, reibt 
ihn mit Salz ab, füllt ihn mit Salz, röſtet ihn 
über ſchwachem Feuer, ſpannt ihn dann auf ein 
Brett und trocknet ihn an der Luft. Beim Ge— 
brauch kocht man aus etwa 1 Kilogramm Waſſer 
und Salz eine ſo ſtarke Lake, daß ſie ein Ei trägt, läßt 
fie auskühlen, weicht einen getrockneten Magen vier 
undzwanzig Stunden darin ein, ſeiht das Labwaſſer 
durch und bewahrt es in gut verſtöpſelten Flaſchen 
auf; ein Kaffeelöffel davon genügt, um die Milch von 
zehn Kühen zum Gerinnen zu bringen. — Häufig 
zerſchneidet man auch die friſchgetrockneten Lab— 
magen in Stücke, vermiſcht ſie mit reichlichem 
Salz und etwas Rahm, füllt ſie in eine Blaſe 
und hängt ſie in den Rauch, um bei der Benützung 
einen Löffel voll von der Maſſe in etwas heißem 
Waſſer einzuweichen und das nach einigen Stunden 
abgeſeihte Waſſer zu der Milch zu ſchütten, die 
man gut damit verrührt und binnen einer halben 
Stunde dadurch gerinnen macht. 


Laberdan (ſ. auch Kabliau), franz. aberdaine, 
morue verte, engl. Aberdeen fish, salted cod 
fish. Der nicht getrocknete, ſondern nur einge— 
ſalzene und wie die Heringe in Tonnen geſchichtete 
Kabliau heißt Laberdan, von der Stadt Aberdeen 
in Schottland, wo dieſes Verfahren zuerſt in An⸗ 
wendung kam; außerdem bereitet man ihn auch ſo 
in Norwegen, Holland und auf Island. Laberdan 
iſt übrigens nicht beſonders ſchmackhaft und muß 
wegen des ſtarken Salzgehaltes wie der Stockfiſch 
zwei bis drei Tage vor der Zubereitung in weichem, 
öfters gewechſeltem Waſſer gewäſſert werden. 


Laberdan, gebacken, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem der Fiſch zwölf bis vierundzwanzig Stunden in 
mehrmals gewechſeltem Waſſer eingeweicht worden, 
ſetzt man ihn mit kaltem Waſſer zu, läßt ihn bis faſt 
zum Kochen heiß werden und eine Viertelſtunde lang 
ſo ziehen, ohne daß er kocht, gießt das Waſſer ab, 
legt den Fiſch auf ein Sieb zum Ablaufen und 
zerteilt ihn in große Stücke, die man von allen 

1% 


Laberdan, gekocht 


Gräten befreit, in Mehl umwendet und in ſiedender 
Butter hellbraun bäckt. Inzwiſchen bräunt man 
zwei große, in Scheiben geſchnittene Zwiebeln in 
etwas Butter, verdickt die Butter mit einem Löffel 
Mehl und fügt nach und nach etwas friſche Milch 
oder Rahm hinzu, bis das Ganze eine dickliche 
Sauce bildet, die mit einer Meſſerſpitze Cayenne— 
pfeffer gewürzt wird; dieſe Sauce richtet man über 
dem gebackenen Laberdan an. 


Laberdan, gekocht. Der gehörig ausgewäſſerte 
Fiſch wird mit reichlichem kalten weichen Waſſer, aber 
keinem Salz, ſondern einem Stück friſcher Butter 
zugeſetzt; man läßt ihn etwa anderthalb Stunden 
langſam ziehen, aber nicht ſieden, bringt ihn erſt 
gleich vor dem Anrichten zum Kochen, nimmt ihn 
dann vom Feuer und giebt ihn mit brauner Butter 
und Senf, mit weißer oder brauner Senf-Sauce, 
Butter⸗Sauce, Bechamel-Sauce oder Haushofmeiſter⸗ 
Sauce zu Tiſch; gewöhnlich ſerviert man Salz⸗ 
lartoffeln dazu. 


Laberdan, gekocht, auf engliſche Art. Der 
ſorgſam gewäſſerte Fiſch wird mit reichlichem kalten 
Waſſer zum Feuer geſtellt, ſehr allmählich erhitzt, 
aber nicht bis zum Kochen gebracht, ſondern, ſobald 
er ſehr heiß iſt, an die Seite gerückt und faft eine 
halbe Stunde ſo ſtehen gelaſſen, wonach man ihn 
ganz anrichtet und eine holländiſche Eier-Sauce 
nebſt gelochten und zu Brei verrührten Peterſilien— 
wurzeln dazu giebt, was in England ganz beſonders 
das gewöhnliche Aſchermittwoch-Gericht bildet. 


Laberdan, auf franzöſiſche Art. Man wäſſert 
den Fiſch, ſetzt ihn mit kaltem Waſſer zu, läßt 
ihn eine reichliche Viertelſtunde ziehen, dann ab— 
laufen, befreit ihn von Haut und Gräten und 
zerpflückt das Fleiſch in kleine Stücke, welche man 
in ein Kaſſerol thut und mit ein wenig nach und 
nach hinzugegoſſenem Olivenöl raſch etliche Minuten 
über dem Feuer verrührt, bis ſie zu einer Art 
weichem Teig geworden find, Man vermiſcht den— 
ſelben mit etwas fettem Rahm, weißem Pfeffer 
und zerquetſchtem Knoblauch, ſchüttet das Ganze 
in eine gewärmte Schüſſel und garniert dieſelbe 
mit geröſteten Semmel-Croutons. 


Lachs oder Salm, franz. saumon, engl. 
salmon, lat. Salmo salar. Dieſer große, ſchöne 
und außerordentlich wohlſchmeckende Fiſch gehört 
zur Gattung der Bauchfloſſer, hat einen ſpitzigen 
Kopf und ein großes Maul mit ſtarken Zähnen, 
wird 60 Centimeter bis zu 2 Meter lang und 
5 bis 25, ja bis 40 Kilogramm ſchwer; Rücken 
und Kopf ſind ſchwärzlich, die Seiten bläulich, 
der Bauch iſt ſilberweiß, Seiten und Bauch ſind 
mit roten Flecken geſprenkelt, das Fleiſch ift rötlich; 
feine Nahrung beſteht aus kleineren Fiſchen, Waſſer⸗ 
inſekten und Würmern. Im erſten Jahre heißt 
der junge Lachs Lachskind oder Lachskunze; nach 
einem Jahre Sälmling; ſpäter, wenn er fett 
iſt, Weißlachs; wenn er mager und unanſehnlich 
iſt, Graulachs; zur Laichzeit Kupferlachs, weil das 
Männchen dann gelbe und braune Flecken bekommt; 
ein altes Männchen nennt man Hakenlachs, wegen 


Lachs 


des hakenförmig umgebogenen Unterkiefers; auch 
benennt man den Fiſch nach ſeiner Geſtalt Breit⸗ 
lachs oder Schmallachs und iſt er im Meere ge— 
fangen, ſo heißt er Meerlachs oder Rotlachs. Er 
findet ſich in den nordiſchen Meeren von Europa, 
Aſien und Amerika, wandert im Februar und 
März in großen Zügen aus dem Meere weit in 
die Ströme hinauf und kehrt nach der Laichzeit, 
welche im Mai und Juni ſtattfindet, im Herbſt 
ins Meer zurück; ſo bewohnt er abwechſelnd das 
Süßwaſſer und die See, indem er den Winter 
in dem ſalzigen Elemente, den Sommer im Fluß 
verlebt, und wie die Schwalbe ſtets zu dem näm⸗ 
lichen Dach zurückkehrt, wo ſie ihr Neſt einmal 
gebaut, ſo kommt der Lachs im Frühjahr wieder 
in dasſelbe ſandige Flußbett, wo er zuerſt das 
Licht der Welt erblickte, was wiederholt erprobt 
worden iſt. Auf dem Zuge ſucht der Lachs alle 
Hinderniſſe zu überſteigen und überſpringt dabei 
oft 1— 2 Meter hohe Wehre, indem er ſich bogen— 
förmig krümmt und in die Höhe ſchnellt; ſo ge— 
langt er von der Nordſee aus in die Elbe, die 
Weſer und den Rhein und von der Oſtſee aus 
in die Oder. Der Meerlachs iſt fett und fleiſchig, 
aber bei weitem nicht ſo wohlſchmeckend als der 
Stromlachs und auch letzterer iſt wiederum von 
ſehr verſchiedener Güte; am meiſten geſchätzt ift 
der Rheinlachs, auf dieſen folgt der Weſerlachs, 
weniger gut ſind der Elblachs und Oderlachs, 
welch letzterer namentlich ein ziemlich mageres, 
hartes Fleiſch beſitzt; übrigens ſind auch nur 
diejenigen Stromlachſe ſehr gut, welche vor der 
Laichzeit gefangen werden. Meerlachſe fängt man 
in bedeutender Anzahl beſonders an den Küſten 
von Schweden, Norwegen, Preußen, Dänemark, 
Holland, England und Schottland an Stellen, 
wo das Meer kleine Buchten bildet, indem man 
von da aus Zäune in das Meer baut und lange 
Ziehnetze an denſelben befeſtigt. In den Flüſſen 
fängt man die Lachſe mit Netzen, Angeln, Fiſch— 
gabeln, Reuſen oder mittels eines beſonders er— 
richteten Lachsherdes von eingerammten Pfählen 
und Querbalken, der oben und unten mit einem 
Gitterwerk verſehen iſt, welches unten eine Oeff— 
nung als Eingang für die Lachſe hat, durch 
welche ſie jedoch nicht wieder hinausſchwimmen 
können. Für nicht zu große Enfernungen wird 
der Lachs friſch verſendet, indem man ihn zwiſchen 
Stroh und Eis verpackt; außerdem bildet er in, 
mariniertem, geräuchertem und eingeſalzenem Zus 
ſtande einen ganz bedeutenden Handelsartikel. 
Eingeſalzen wird meiſt nur der Meerlachs, den 
man aus den Seeſtädten erhält; marinierter Lachs 
kommt namentlich aus Bremen, Hamburg, Thorn, 
Danzig, Elbing, Frantfurt a. O., und geräucherter 
Lachs aus Weſel, St. Goar, Bremen, ſowie aus 
Bergen, Drontheim und Kopenhagen. Zum 
Räuchern verwendet man mittelgroße Lachſe von 
9—10 Kilogramm, ſpaltet fie, entfernt Kopf, Ein⸗ 
geweide und Rückgrat, läßt ſie drei bis vier Tage mit 
Salz und ſehr wenig Salpeter eingerieben liegen, 
wäſcht ſie dann rein ab, ſpannt ſie mittels breiter, 
zugeſpitzter Hölzer aus und hängt fie, in Papier 
eingebunden, zwei bis drei Wochen in den Rauch. 


—— 


— — — 


Lachs ä l’Allemande 


Lachs Al’Allemande. Man ſchneidet den Fiſch 
in 6 Centimeter dicke Scheiben, wiſcht dieſelben 
gut ab, ſo daß inwendig kein Blut bleibt, beſtreut 
die Fiſchſtücke mit Salz, wendet fie nach einer 
halben Stunde um, wäſcht ſie nach einer weiteren 
halben Stunde in friſchem Waſſer ab und trocknet 
ſie mit einem Tuch. Dann beſtreicht man den 
durchlöcherten Einſatz des Fiſchkeſſels mit Butter, 
legt die Lachsſtücke darauf, bedeckt ſie mit Citronen⸗ 
ſcheiben, aus denen die Kerne entfernt ſind, ſtreut 
einige in Scheiben zerſchnittene Chalotten, zer⸗ 
ſchnittene Peterſilienwurzeln und weiße Pfefferkörner 
darüber, ſetzt den Einheber in den Fiſchkeſſel mit 
einem zuvor gekochten Fiſchſud von Weißwein, 
Eſſig und Waſſer, Wurzelwerk und Gewürzen, und 
ſtellt den Keſſel über glühende Aſche, legt auch 
glühende Holzkohlen auf den Keſſeldeckel und nimmt 
nach Verlauf von einer reichlichen halben Stunde 
bis drei Viertelſtunden den Deckel ab, um zu ſehen, 
ob der Fiſch gar iſt; das Fleiſch muß dann ſaſtig 
aber feſt ſein und ſich leicht von den Gräten ab- 
löſen. Bei dem Anrichten ſetzt man den Fiſch in 
ſeiner natürlichen Geſtalt zuſammen, beſeitigt die 
Citronenſcheiben, Peterſilienwurzeln und Pfeffer⸗ 
körner, garniert ringsherum Peterſilie und giebt 
folgende Sauce dazu: Man verkocht ½ Liter 
braune Coulis mit ebenſoviel Fleiſchbrühe, würzt 
dies mit Citronenſaft und Sardellenbutter, ſeiht 
die Sauce durch und ſerviert ſie in einer Sauciere 
zu dem Fiſch. 


Lachs in Aſpic. In einem großen glaſierten 
irdenen Topf oder Kaſſerol bereitet man einen 
Fiſchſud, indem man Waſſer mit etwas Salz, 
Weineſſig, Weißwein, Citronenſcheiben ohne Kerne, 
zwei Lorbeerblättern, einigen Zwiebeln, etwas 
Wurzelwerk und einem Kräuterbündelchen eine 
Weile kochen läßt; hierauf legt man 1½ bis 
2 Kilogramm Lachs, den man in Stücke geſchnitten 
und eine Stunde eingeſalzen hingeſtellt hat, in die 
ſiedende Court-Bouillon, läßt den Fiſch faſt eine 
halbe Stunde kochen und nimmt ihn heraus. Zu 
der Fiſchbrühe fügt man dann zwei bis drei ſauber 
geputzte und zerhackte Kalbsfüße oder 45 —50 Gr. 
Gelatine, ebenſo etwas kräftige Fleiſchbrühe, und 
kocht alles, bis an den Kalbsfüßen das Fleiſch 
von den Knochen fällt oder bis ſich die Gelatine 
vollſtändig aufgelöſt hat, läßt die Brühe dann 
erkalten, befreit ſie am folgenden Tage vom Fett 
und dem Bodenſatz, verdünnt fie mit etwas Weiß⸗ 
wein und klärt ſie mit vier ſchaumig geſchlagenen 
Eiweißen. Nach Belieben kann man ſich das Gelbe 
auch nur aus aufgelöſter Gelatine und bereits ge— 
klärter heller Kraftbrühe nebſt ein wenig Eſtragon⸗ 
eſſig bereiten, allein obiges Verfahren liefert ent- 
ſchieden ein viel ſchmackhafteres, kräftigeres Aſpic. 
Man ſtreicht eine Form mit Mandelöl aus, gießt 
eine fingerdicke Schicht von dem Aſpie hinein, läßt 
dasſelbe auf Eis ſtarr werden, legt zunächſt eine 
Verzierung von Krebsſchwänzen, mixed pickles, 
ausgezackten Citronenſcheiben u. dergl. auf den 
Boden, ſchüttet behutſam löffelweiſe die lauwarme 
Geléebrühe darauf, ſodaß fie mindeſtens / Centi⸗ 
meter Dot darüber ſteht, legt nach dem Grat: 


Lachs aufzubewahren ac. 


werden dieſer Lage einen Teil des in feine Scheiben 
zerſchnittenen Lachſes ein und fährt mit abwechſeln⸗ 
den Schichten von Lachs und Aſpie fort, bis die 
Form beinahe gefüllt iſt. Nachdem das Aſpie 
ſpäter gänzlich ſeſt geworden iſt, taucht man die 
Form einen Moment in laues Waſſer, ſtürzt den 
Inhalt auf eine Schüſſel und verziert den Rand 
derſelben mit Peterſilie und kleinen gekochten Krebſen. 


Lachs au four. Das Mittelſtück eines großen 
friſchen Lachſes wird geſchuppt und in geſalzenem 
Waſſer mit Zuſatz von etwas Eſſig oder Weiß— 
wein, Gewürz und Zwiebel gargekocht. Dann 
läßt man den Fiſch auskühlen, löſt ihn aus Haut 
und Gräten, zerteilt ihn in Scheiben oder Filets 
und beſtreicht eine das Feuer vertragende Schüſſel 
oder Form mit Butter, bedeckt den Boden mit 
einer aus Hechtfleiſch, feinen Kräutern, Parmeſan⸗ 
läſe und Sardellenbutter hergeſtellten pikanten 
Fiſchfarce (ſ. d.), auf die eine Lage Lachsfilets 
kommt, fährt mit den abwechſelnden Schichten von 
Farce und Fiſch fort, bis beides verbraucht iſt, 
beſtreut die Oberfläche mit Parmeſankäſe und ge- 
riebener Semmel, träufelt Krebsbutter darüber und 
bäckt den Fiſch auf dem Dreifuß bei mäßiger Oſen⸗ 
hitze ſchön goldbraun, um ihn dann mit Krebs⸗ 
oder Champignon-⸗Sauce aufzugeben. 


Lachs aufzubewahren, auf engliſche Art. 
Ein friſcher Lachs oder auch nur ein Stück von 
etwa 2—3 Kilogramm wird geſchuppt, geſpalten, 
von der Mittelgräte befreit und völlig geſäubert, 
doch wäſcht man den Fiſch nicht, ſondern wiſcht 
ihn nur innen und außen mit einem ſauberen 
Tuche ſehr gut ab; dann zerſchneidet man ihn in 
Stücke, reibt ſie bloß mit Salz oder nach Belieben 
mit einer Miſchung von Salz, Pfeffer und ein wenig 
geſtoßenem Macis ein, läßt ſie zwei bis drei Stunden 
ſo liegen und thut ſie in ein Kaſſerol oder einen 
breiten Topf, fügt auf jedes Kilogramm Fiſch 
125 Gramm friſche Butter hinzu und bäckt oder 
ſchmort den Fiſch auf dieſe Art anderthalb Stunden 
in einem gelind warmen Ofen. Hierauf gießt man 
die Brühe ab, die man zu Fiſch⸗Saucen verwendet, 
ſchichtet den Lachs in einen Steintopf, bedeckt ihn 
mit einem beſchwerten Brettchen, um ihn völlig 
zuſammenzupreſſen, bis er kalt geworden iſt, nimmt 
das Brett und Gewicht weg und übergießt den 
Fiſch mit geklärter Butter; zuweilen legt man auch 
etliche ausgegrätete Sardellen und eine feingehackte 
Zwiebel zwiſchen die Lachsſtücke. Der auf dieſe 
Art aufbewahrte Fiſch hält ſich ziemlich lange und 
wird mit Eſſig und Oel gegeſſen. — Will man 
einen ſehr großen Lachs aufbewahren, ſo beobachtet 
man häufig noch ein anderes Verfahren; man 
ſpaltet und ſchuppt ihn, nimmt ihn aus, wäſcht 
ihn ſorgfältig, ſchneidet den Kopf ab und löſt die 
Rückengräte heraus. Auf einen Fiſch von 10 Kilo⸗ 
gramm miſcht man 750 Gramm Salz, ½ Kilo- 
gramm rohen Zucker und 70 Gramm Salpeter gut 
durcheinander, reibt den Fiſch inwendig tüchtig damit 
ein, läßt ihn vierundzwanzig Stunden liegen, preßt ihn 
ein bis zwei Tage mit Brettern und ſchweren Gewichten 
und trocknet ihn ſchließlich an der Sonne oder am 
Feuer, nachdem man ihn an Stöcken aufgeſpannt 


Lachs mit Auſtern-Sauce 


hat, auch wird er zuweilen über einem ſchwachen 
Feuer von Wacholderbüſcheln geräuchert. Der auf 
dieſe Art beſonders in Schottland, wo es ſehr viel 
Lachſe im Tweed, Tay und Spey giebt, hergerichtete 
Fiſch heißt dort salmon kipper oder kippered 
salmon und wird meiſt gekocht, manchmal auch 
nur über dem Feuer durchwärmt gegeſſen. 


Lachs mit Auſtern⸗Sauce. Ein Stück Lachs 
von beliebiger Größe wird in einer ſogenannten 
Mirepoix oder Eſſenz aus angebratenem Kalb— 
fleiſch, rohem Schinken, Speck, Zwiebeln und 
Wurzelwerk, welches mit Madeira und ſchwacher 
Bouillon langſam verkocht worden iſt, gargeſotten, 
aus der Brühe genommen, von der Haut befreit, 
glaſiert und auf beiden Seiten mit Auſtern garniert, 
die mit etwas weißer Coulis übergoſſen werden; 
außerdem ſerviert man noch beſonders eine Auſtern⸗ 
Sauce dazu. 


Lachs, blaugeſotten. Ein ſchöner ganzer Lachs 
wird unterhalb des Kopfes und unter der mittleren 
Bauchfloſſe aufgeſchnitten und behutſam aus⸗ 
genommen, hierauf geſchuppt, ausgewaſchen, auf 
eine große Schüſſel gelegt und mit ¼ Liter 
ſiedendem Weineſſig von allen Seiten geblaut. 
Zum Ganzkochen des Fiſches bedarf man eines 
langen, ſchmalen kupfernen oder blechernen Fiſch— 
leſſels mit durchlöchertem Einſetzer, auf welch 
letzterem man den Fiſch mit dem Ricken nach 
oben befeſtigt und vorſichtig in den Keſſel hebt; 
dann gießt man ſoviel Waſſer darüber, daß der 
Fiſch damit bedeckt iſt, ebenſo eine Flaſche Weiß— 
wein und den zum Blauen verwendeten Eſſig, 
fügt eine Handvoll Salz, 125 Gramm Butter, 
vier zerſchnittene Zwiebeln, einige zerſchnittene 
Möhren und Peterſilienwurzeln, ein Büſchelchen 
Eſtragon und zwei Lorbeerblätter, ſowie etwa zehn 
weiße Pfefferkörner und etwas Piment hinzu, 
bringt alles raſch zum Kochen, läßt es aber dann 
nur ſehr leiſe fortkochen, wozu es bei einem Lachs 
von 4—5 Kilogramm ungefähr einer Stunde 
bedarf; hierauf nimmt man den Keſſel vom Feuer 
und läßt den Fiſch noch eine zeitlang in dem Sud 
ziehen, hebt ihn langſam heraus und richtet ihn 
auf einer langen Schüſſel oder auf einem mit einer 
Serviette umhüllten Brett an, das mit Peterfilie 
garniert wird. Man reicht eine holländiſche Sauce, 
eine Champignon⸗Sauce, eine Hummer-Sauce, 
heiße Sardellenbutter, Haushofmeiſter-Sauce oder 
auch bloß Eſſig und Oel dazu nebſt Salzkartoffeln, 
die in zerlaſſener Butter mit weißem Pfeffer und 
gehackter Peterſilie geſchwenkt ſind. 


Lachs⸗Boveſen, ſ. Lachs-Paveſen. 


Lachs à la Chambord. Der ausgenommene, 
geſchuppte und gewaſchene Fiſch wird ganz ges 
laſſen, auf dem Einſetzer in den Fiſchkeſſel gethan, 
mit einer Mirepoix-Eſſenz (ſ. oben) übergoſſen 
und mit einem butterbeſtrichenen Papier überdeckt; 
ſobald er bis zum Punkt des Kochens gelangt iſt, 
mildert man das Feuer in der Art, daß der Fiſch 
nur leiſe eine Stunde lang in der Brühe dämpft, 
hebt ihn dann heraus, beſeitigt die Haut und über⸗ 
zieht den Lachs mit Fiſch-Glace, legt ihn auf einen 


Lachs⸗Coteletten, auf deutſche Art 


5 Centimeter hohen Sockel von körnig gekochtem, 
mit Eidotter beſtrichenem und im Ofen Ober: 
backenem Reis, garniert ihn mit einem Ragout 
von Hechtklößchen, Krebſen, Trüffeln und Karpfen⸗ 
milch, beſteckt ihn mit Silberſpießchen, an denen 
kleine gekochte Krebſe und Trüffeln befeſtigt ſind, 
und ſerviert ſpaniſche Sauce dazu, welche mit den 
Trüffelabfällen und etwas Champignon -Eſſenz 
verkocht iſt. 


Lachs mit Citronen⸗Sauce. Ein Stück Lachs 
von 1½—2 Kilogramm wird geſchuppt, vom 
Rückgrat befreit, gut gewaſchen und in zwei Finger 
dicke Scheiben geſchnitten, die man auf einer 
Schüſſel mit friſchem Waſſer übergießt, eine halbe 
Stunde darin liegen läßt, abtrocknet und noch eine 
halbe Stunde, mit etwas Salz beſtreut und mit 
Weineſſig beſprengt, hinſtellt. Hierauf ſiedet man 
die Fiſchſtücke in geſalzenem Waſſer halb gar, 
nimmt ſie aus der Brühe, legt ſie in ein Kaſſerol, 
deſſen Boden mit einigen Lorbeerblättern, Peter⸗ 
ſilie, Eſtragon, etwas Baſilicum und Thymian 
nebſt etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk bedeckt 
iſt, gießt 1 Liter Weißwein darüber und fügt die 
ausgekernten Scheiben von zwei Citronen, etwas 
friſche Butter, Salz, ein Blatt Macis, zwei Nelken 
und 70 Gramm Zucker hinzu. Man bringt dies 
zum Kochen, läßt die Lachsſtücken vollends weich 
darin werden, ſeiht die Sauce durch, legiert ſie 
mit einigen Eidottern und richtet ſie über dem 
Fiſch an. 


Lachs⸗Coteletten. Aus dem Mittelſtück eines 
Lachſes ſchneidet man fingerdicke Scheiben, ſäubert 
dieſelben von Haut und Gräten, taucht fie in ge: 
llärte Butter, beſtreut fie mit Salz und Pfeffer, 
legt ſie auf einen heißgemachten Roſt und brät ſie 
über hellem Feuer, indem man ſie aller drei bis 
vier Minuten umwendet, bis ſie genügend gar ſind. 
Man ſerviert ſie dann ſofort auf einer erwärmten 
Schüſſel und legt auf jede der Coteletten ein 
Stückchen friſche Butter, Sardellen- oder Kräuter⸗ 
butter, oder giebt eine Hummer-, Krebs- oder 
Auftern-Sauce dazu. 


Lachs⸗Coteletten mit Chalotten-Sauce. Die 
Fiſch⸗Scheiben werden ein wenig geklopft, in ovale 
Form gebracht, geſalzen, in Olivenöl getaucht und 
zwölf bis fünfzehn Minuten unter mehrfachem Um⸗ 
wenden auf einem Roſt gebraten, wobei man ſie mit 
Oel beträufelt. Inzwiſchen bereitet man die Sauce, 
indem man zwei Eßlöffel voll ſeingehackte Cha— 
lotten und vier Löffel Weineſſig in ein Kaſſerol 
thut und kochen läßt, bis der Eſſig zur Hälfte 
eingekocht iſt; daun nimmt man das Gefäß vom 
Feuer, läßt den Inhalt auskühlen, fügt vier zer— 
quirlte Eidotter und ſechs Löffel Provenceröl hinzu 
und verrührt dies über gelindem Feuer zu einer 
dicklichen Sauce, die man mit etwas gehackter 
Peterſilie und Eſtragon nebſt ein wenig Salz und 
dem Saft einer halben Citrone würzt und über 
den Coteletten anrichtet. 


Lachs⸗Coteletten, auf deutſche Art. Nach- 
dem man die von Haut und Gräten befreiten 
Lachsſchnitten oberflächlich geklopft, beſtreut man 
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Lachs⸗Coteletten, ausgebackene 


ſie mit Salz und weißem Pfeffer, taucht ſie in 
geklärte Butter, die mit einigen Eidottern ver⸗ 
rührt iſt, wendet ſie in geriebener Semmel um 
und brät ſie in einer Pfanne mit Butter auf 
beiden Seiten hellbraun; ſie werden kranzförmig 
auf einer heißen Schüſſel angerichtet und in die 
Mitte eine kräftige, mit Citronenſaft geſäuerte Jus 
oder ein Champignon⸗Ragout gegeben. 


Lachs⸗Coteletten, ausgebackene. Die 1½ 
Centimeter dicken Fiſchſchnitten werden mit Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut, ein bis zwei Stunden 
mit einigen Löffeln Olivenöl, dem Saft einer Citrone 
und etwas feingehacktem Eſtragon ſowie einigen 
Salbeiblättchen mariniert, hierauf mit Mehl be⸗ 
ſtäubt, in Ei und geriebener Semmel umgekehrt 
und in ſiedender Butter goldbraun gebacken; man 
giebt ſie mit Citronenvierteln garniert zu Tiſch. 


Lachs⸗Coteletten in Papilloten. Die Lachs⸗ 
Scheiben werden ein wenig geklopft, gepfeffert und 
geſalzen, mit Olivenöl, Citronenſaft, Peterſilie und 
in Scheiben geſchnittenen Chalotten eine Stunde 
mariniert, dann aus der Marinade genommen, in 
herzförmig zugeſchnittene, mit Butter oder Oel be⸗ 
ſtrichene große weiße Papierſtücke geſchlagen, die 
Ränder derſelben ringsherum übereinandergebogen 
und die Coteletten ſo auf einem Roſt etwa zwanzig 
Minuten langſam gebraten. Sehen die Pa⸗ 
pilloten nach dem Braten noch gut genug aus, 
ſo ſerviert man die Coteletten mit denſelben; wo 
nicht, muß man fie raſch und behutſam entfernen 
und die Schüſſel mit Citronenſcheiben garnieren. 


Lachs⸗Coteletten, ſautierte. Die Fiſchſcheiben 
dürfen nur fingerdick ſein, ſie werden nett zuge⸗ 
ſchnitten, von Haut und Gräten befreit, mit Salz 
und weißem Pfeffer gewürzt, in eine Sautier⸗ 
pfanne mit geklärter Butter gelegt und auf beiden 
Seiten über dem Feuer geſchwenkt, bis ſie ge⸗ 
nügend gar ſind. Dann nimmt man ſie aus der 
Butter, läßt fie abtropfen, richtet fie kranzförmig 
auf einer heißen Schüſſel an und gießt in die 
Mitte eine Haushofmeiſter⸗, Kapern⸗ oder Ravigote⸗ 
Sauce. Häufig überſtreut man ſie vor dem Sau⸗ 
tieren auch noch mit einigen Eßlöffeln fines herbes, 
was ihren Wohlgeſchmack noch erhöht; man ſeiht 
nach dem Sautieren die Butter ab, gießt einige 
Löffel weiße Coulis über die Coteletten, fügt den 
Saft einer Citrone und ein Stückchen Sardellen⸗ 
butter hinzu, läßt die Sauce einmal aufkochen und 
richtet ſie in der Mitte der Coteletten an. 


Lachs, auf däniſche Art. Man zerteilt den 
Fiſch in drei Finger breite Stücke, kocht dieſelben 
in Salzwaſſer gar, ſetzt beim Anrichten den Fiſch 
wieder in ſeiner natürlichen Geſtalt zuſammen, 
garniert ihn mit Salzkartoffeln und ſerviert zer⸗ 
laſſene Butter, mit etwas Sardellenbutter ver⸗ 
miſcht, dazu. 


Lachs⸗Filets. Die Lachs⸗Filets unterſcheiden 
ſich darin von den Lachs⸗Coteletten, daß es dünnere 
Scheiben ſind, welche man mittels eines ſcharfen 
ſpitzigen Meſſers von dem Rückgrat ablöſt, während 
man bei Herſtellung der Coteletten das Rückgrat 
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Lachs, gebacken, auf engliſche Art 


meiſtens mit durchſchneidet. Die von der Haut 
befreiten Filets find gewöhnlich nur 1—1'/, Centi⸗ 
meter dick und können in jeder beliebigen Form, 
wie z. B. oval, länglich viereckig oder quadratisch, 
zugeſchnitten werden; übrigens kann man ſie ganz 
auf dieſelbe Art zubereiten und mit den nämlichen 
Saucen auftiſchen wie die Coteletten, nur daß ſie 
wegen ihrer geringeren Stärke natürlich ſchneller 
gar werden als jene. 


Lachs⸗Filets, auf amerikauiſche Art. Man 
taucht die Lachs⸗Schnitten in geſchlagenes Ei, wendet 
ſie in geriebenem Weißbrot, bäckt ſie in ſiedendem 
Fett hellbraun, läßt fie auf einem Bogen Löſch— 
papier abtropfen und ſerviert ſie, mit Peterſilie 
garniert, auf der gewärmten, mit einer zierlich ge= 
falteten Serviette bedeckten Schüſſel, während man 
nebenbei klare, ſtark gewürzte Kraftbrühe reicht; 
ebenſo kann man Sauce à la tartare, Ravigote⸗ 
Sauce oder indiſche Sauce dazu geben und die 
Lachs⸗Filets mit Auſtern oder Krabben und Gar⸗ 
neelen belegen; häufig bringt man die gebackenen 
Filets auch ohne alle weiteren Zuthaten, nur mit 
Citronenſaft beträufelt, zu Tiſch. 


Lachs⸗Filets, gedämpfte, auf engliſche Art. 
½—1 Kilogramm friſcher Lachs wird in nette 
cheiben zerlegt, die man mit Salz beſtreut eine 
halbe Stunde hinſtellt, dann abtrocknet, in feines 
Mehl taucht, nur etwa fünf Minuten lang in 
ſiedendem Fett backen läßt und auf ein Sieb zum 
Abtropfen legt. Inzwiſchen zerläßt man 125 Gr. 
Butter in einem Kaſſerol, vermiſcht dieſelbe gut 
mit zwei Eßlöffeln Mehl, einem Löffel gehackter 
Peterſilie, einem halben Theelöffel Fenchel und 
einer Priſe pulveriſiertem Thymian nebſt etwas 
Pfeffer und Salz, verrührt die Miſchung vier bis 
fünf Minuten über dem Feuer, fügt ein Glas Sherry 
hinzu und legt die halb durchgebackenen Filets in 
die Sauce. Man dämpft ſie etwa zehn Minuten 
langſam darin, nimmt ſie heraus, richtet ſie auf 
einer heißen Schüſſel an, legiert die Sauce mit zwei 
Eidottern und gießt ſie über den Fiſch, während 
man den Rand der Schüſſel mit Semmel⸗Croutons 
verziert. 


Lachs⸗Fricaſſée, ſ. Fricaſſee von Fiſch. 


Lachs, gebacken, ſ. auch Lachs-Filets. Man 
reinigt, ſchuppt und zerſchneidet den Fiſch in zwei 
Finger breite Stücke, ſalzt dieſelben, läßt ſie eine 
Stunde ſtehen, trocknet fie ab, befreit fie von den 
Gräten, wendet ſie in Mehl oder in Ei und ge⸗ 
riebener Semmel und bäckt ſie in ſiedendem Fett 
oder in Butter. Beim Anrichten garniert man 
den Lachs mit gebackener Peterſilie und giebt eine 
Kapern⸗, Hummer⸗ oder Auſtern⸗Sauce, häufig 
auch bloß Citronenviertel dazu. 


Lachs, gebacken, auf engliſche Art. Der ge- 
ſchuppte und gut geſäuberte Fiſch wird in finger⸗ 
Dote Scheiben zerlegt, leicht in Salzwaſſer ge⸗ 
waſchen, mit einem Tuche abgetrocknet und in eine 
vertiefte Schüſſel gelegt; hierauf vermiſcht man 
250 Gramm geklärte Butter mit einer Priſe 
Cayennepfeffer, einem Eßlöffel Ketchup, einem Glaſe 


Lachs, gebraten 


Portwein und zwei ausgegräteten, ſeingehackten 
Sardellen, verrührt die Sauce zehn Minuten über 
gelindem Feuer und gießt ſie über den Fiſch, deckt 
die Schüſſel gut zu und ſtellt ſie in einen mäßig 
heißen Ofen auf den Dreifuß. Nachdem der Fiſch 
ſo drei Viertelſtunden gebacken worden, giebt man 
ihn in der Backſchüſſel zu Tiſch. — Ein anderes 
Verfahren iſt folgendes: Aus dem Mittelſtück eines 
mäßig großen Lachſes ſchneidet man eine Anzahl 
fingerdicke Scheiben, wäſcht ſie flüchtig in Salz⸗ 
waſſer, trocknet ſie mit einem ſauberen Tuch gut 
ab, beſtreut ſie mit ein wenig Pfeffer, Salz und 
geriebener Muskatnuß, ſchichtet ſie in eine Back⸗ 
ſchüſſel von Steingut oder Porzellan, thut eine 
feingehackte Chalotte dazwiſchen und belegt die 
Fiſchſtücke reichlich mit kleinen Stückchen friſcher 
Butter. Dann ſtellt man die Schüſſel in einen 
nicht zu heißen Ofen, beträufelt den Lachs einige⸗ 
mal mit Butter und läßt ihn drei Viertelſtunden 
backen, worauf man ihn mit etwas Kapern- oder 
Tomaten⸗Sauce übergießt und die übrige Sauce 
nebenbei giebt; Tomaten-Sauce iſt beſonders be⸗ 
liebt zu dieſem Gericht und verleiht ihm einen ſehr 
pikanten Geſchmack. 


Lachs, gebraten. Meiſtens brät man nur 
größere Stücke und nicht den ganzen Lachs; man 
kann ihn auf dem Roſt oder in der Pfanne braten, 
erſtere Methode iſt jedoch die in feineren Küchen 
gewöhnlichere; man verfährt dabei auf folgende 
Weiſe. Das aus der dicken Mitte geſchnittene 
Fiſchſtück von 1-1 ½ Kilogramm wird eine Stunde 
lang gut eingeſalzen, hierauf abgetrocknet und eine 
Stunde lang mit ſechs bis acht Löffeln Olivenöl, 
dem Saft einer großen Citrone und etwas ge— 
hackter Peterſilie mariniert. Dann umbindet man 
es mit einem Bindfaden, damit es beim Braten 
nicht zerfällt, und brät es langſam unter öfteren 
Beträufeln mit der Marinade, über gelindem Feuer 
auf dem Roſt oder in einer Pfanne; man reicht 
eine Kapern, Pfeffer- oder Tomaten-Sauce dazu; 
letztere eignet ſich ganz beſonders zu dieſem Zweck. 


Lachs, in der Pfanne gebraten. Auch auf 
dieſe, an den Fangorten des Fiſches ſehr übliche 
Art iſt der Lachs vortrefflich; man reinigt und 
ſchuppt ein großes Stück von beliebigem Gewicht, 
terbt es oben an der Rückengräte an verſchiedenen 
Stellen ein, beſtreut es mit Salz und läßt es ein 
bis zwei Stunden ſo ſtehen, dann trocknet man es 
ab, legt es in eine Pfanne, worin man 100 bis 
125 Gramm Butter zerlaſſen hat, belegt den Fiſch 
auch obendarauf mit einigen Butterſtückchen und 
brät ihn bei mäßiger Hitze unter öſterem Begießen 
und Hin- und Herrütteln der Pfanne braun und 
gar. Schließlich legt man den gebratenen Fiſch 
auf eine heiße Schüſſel, kocht die Bratbutter mit 
einigen Löffeln fettem ſauren Rahm, einem Löffel 
Kapern und einigen Citronenſcheiben auf und giebt 
dieſe Sauce dazu. 


Lachs, gefüllt und gebraten. Ein nicht zu 
großer, etwa 3—4 Kilogramm ſchwerer Lachs wird 
geſchuppt, ausgenommen und ſehr behutſam vom 
Rückgrat mit allen daran hängenden Gräten be- 


Lachs in Gelee 


freit, ohne daß der Fiſch ſeine gute Form Ger: 
lieren darf; dann reibt man ihn inwendig mit 
Salz ein und läßt ihn ſo eine Stunde lang im 
Kühlen ſtehen. Inzwiſchen bereitet man eine Fiſch— 
farce aus einem Hecht von 1½—2 Kilogramm, 
vermiſcht dieſelbe mit eingeweichter Semmel, friſcher 
Butter, ſechs Eidottern, Salz und in Butter ge⸗ 
ſchwitzten fines herbes (gehackten Chalotten, Cham⸗ 
pignons, Trüffeln und Peterſilie), füllt die Farce 
in den Lachs, näht ihn zu, beſtreut ihn mit etwas 
Salz, legt ihn mit dem Rücken nach oben in eine 
mit Speckſcheiben ausgelegte Pfanne, übergießt ihn 
mit einer Marinade, die aus kleingeſchnittenem, in 
Butter geröſtetem Wurzelwerk und wenigem Ge⸗ 
würz beſteht, welches in / Liter Weineſſig, einer 
halben Flaſche Weißwein und ebenſoviel Fleiſch— 
brühe eine halbe Stunde gekocht worden, deckt ein 
gebuttertes Papier über den Lachs und brät ihn 
eine halbe Stunde langſam bei öfterem Begießen. 
Man giebt eine Auſtern-Sauce dazu oder, falls 
man auch ½ Kilogramm würfliggeſchnittene Trüf⸗ 
feln unter die Farce gemiſcht hat, eine Trüffel- 
oder Madeira-Sauce. 


Lachs, gekocht, oder au court-bouillon. Der 
Lachs wird ausgenommen, geſchuppt, reingewaſchen 
und gehörig eingeſalzen einige Stunden zugedeckt 
oder in ein Tuch gehüllt an einen kühlen Ort ge⸗ 
ſtellt. Inzwiſchen bereitet man den Fiſch-Sud, 
die court-bouillon, indem man mehrere Zwiebeln, 
Möhren, Peterſilienwurzeln, Porrees und eine Knolle 
Sellerie putzt, in dünne Scheiben ſchneidet und 
über gelindem Feuer in Butter röſtet, worauf 
man 2 Liter weißen Kochwein, ½ Liter (Gro und 
1 Liter Waſſer zugießt, ein Kräuterbündelchen, 
zwei Lorbeerblätter und etliche Pfefferkörner bei 
fügt und dies alles eine Stunde wohl zugedeckt 
lochen läßt. Der Fiſch wird hierauf ganz oder, 
falls man keinen Fiſchkeſſel von genügender Größe 
beſitzt, in große Stücke zerteilt, auf den durch⸗ 
löcherten Einſatz des Keſſels gelegt, mit noch etwas 
Salz beſtreut und mit der durchgeſeihten Brühe 
übergoſſen, welche ihn gerade bedecken muß. Man 
bringt ihn langſam zum Sieden und läßt ihn, je nach 
ſeiner Größe, ein bis zwei Stunden leiſe fortkochen, 
bis er genügend gar iſt, was man am leichteſten 
erlennt, wenn man das Fleiſch ein wenig mit dem 
Finger drückt und ſieht, ob es ſich leicht von den 
Gräten ablöſt. Sobald er gar iſt, muß er ſofort 
aus der Brühe genommen werden, da er ſehr an 
Wohlgeſchmack verliert, wenn er zu lange darin 
bleibt; dagegen iſt er jedoch ungenießbar, wenn 
er nicht ordentlich durchgekocht iſt. Sollte er nicht 
augenblicklich, wenn er fertig iſt, auf den Tiſch 
gegeben werden können, ſo laſſe man ihn auf dem 
Einſetzer liegen und decke ihn mit heißen Tüchern 
zu. Beim Anrichten legt man den ganzen oder 
aus den Stücken wieder zuſammengeſetzten Fiſch 
auf eine lange Schüſſel oder ein mit Servietten 
umhülltes Brett, garniert ihn mit friſcher Peter- 
ſilie und giebt etwas von der entfetteten Brühe, 
ſowie Eſſig und Oel dazu. 


Lachs in Gelbe, ſ. Lachs in Aſpie. 


Lachs mit Gemüſen, auf ruſſiſche Art 


Lachs mit Gemüſen, auf ruſſiſche Art. 
11 ½ Kilogramm friſcher Lachs wird mit Salz, 
etwas geſtoßenem Gewürz und zerſchnittenen Zwie⸗ 
beln beſtreut und einige Stunden beiſeite geſtellt, 
während man etwa 8 — 10 ſchöne Möhren putzt, 
in längliche Stücke ſchneidet und mit Waſſer, Butter 
und Salz halbweich kocht. Dann trocknet man 
den Fiſch ab, ſchneidet ihn in fingerdicke Stücke, 
und thut ihn zu den Möhren; nach einer Viertel⸗ 
ſtunde, wenn die Gemüſebrühe ſehr kurz eingekocht 
iſt, fügt man / Liter ſüßen, mit einem Löffel 
Mehl verrührten Rahm und etwas gehackte Peter— 
ſilie hinzu, läßt alles noch eine zeitlang verkochen, 
bis Fiſch und Gemüſe genügend weich ſind, und 
giebt das Gericht auf, welches in einigen Teilen 
Rußlands und in den Oſtſeeprovinzen ſehr beliebt 
iſt. — Ebenſo oder ähnlich bereitet man Lachs 
mit jungen grünen Erbſen; man ſiedet ein ſchönes 
Mittelſtück von 2 Kilogramm mit Waſſer, Salz, 
Zwiebeln und Gewürzen weich, kocht zu gleicher 
Zeit die nötige Anzahl friſch ausgehülſter grüner 
Erbſen (auch getrockneter grüner Erbſen) mit Waſſer, 
Salz und Zucker weich und fo kurz ein, daß faſt 
gar keine Brühe daran bleibt, legt beim Anrichten 
den Lachs in die Mitte der Schüſſel, die Erbſen 
ringsherum und reicht geſchmolzene Butter oder 
eine dickliche Butter-Sauce dazu, die aus ſüßem 
Rahm, Butter, Salz, Pfeffer und Muskatblüte ge⸗ 
kocht iſt. — Auch mit Kartoffeln pflegt man den 
Lachs zu dämpfen, indem man ein Stück von er⸗ 
forderlicher Größe weichkocht und zur ſelben Zeit 
eine Anzahl kleiner Kartoffeln in der Schale ab— 
ſiedet, ſchält und in einem Kaſſerol mit ¼ Liter 
ſüßem Rahm, einem Stück Butter und ein wenig 
Salz kurze Zeit überdämpft; hierauf thut man den 
ausgegräteten und in Stückchen zerpflückten Lachs 
hinzu, läßt ihn aber nur heiß darin werden, ber: 
dickt die Brühe mit einem Löffel in Rahm zer⸗ 
quirltem Mehl und giebt dann alles zuſammen auf. 


Lachs à la Genevoiſe. Man bereitet eine 
Court⸗Bouillon aus in Butter geröſtetem Wurzel— 
werk, das man mit gewöhnlichem, aber unver 
fälſchtem Rotwein, etwas Eſſig und Waſſer, einem 
Kräuterbündel und wenig Gewürzen eine Stunde 
kocht, worauf man die Brühe durchſeiht, über den 
vorher eingeſalzenen Lachs gießt und letzteren lang— 
ſam darin weichdünſten läßt. Nachdem dies ge- 
ſchehen, ſchwitzt man zwei Löffel Mehl in Butter 
hellbräunlich, gießt 1 Liter von dem Fiſch-Sud bin- 
zu, kocht dieſe Sauce unter fortgeſetztem Umrühren 
zur Hälfte ein, würzt fie mit etwas Sardellen⸗ 
butter und Citronenſaft und giebt ſie zu dem Fiſch. 
Zuweilen wird auch Madeira oder Champagner 
nebſt einem Teil kräftiger Fleiſchbrühe zu dem Fiſch⸗ 
Sud verwendet, was indeſſen nur in ſehr luxurlöſen 
Haushaltungen geſchieht. 


Lachs, geräucherter. Der auf weiter oben 
angegebene Art geräucherte Fiſch wird entweder ſo 
wie er iſt in dünne Scheiben zerſchnitten, von der 
Haut befreit, auf einer Schüſſel zierlich geordnet und 
mit Peterſilie garniert nach der Suppe, als Beilage zu 
Gemüſen oder zum Frühſtück und Thee als Zuſpeiſe 
zum Butterbrot gereicht, oder auf folgende Art 
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Lachs mit Kräutern ꝛc. 


für einen Frühſtückstiſch und als Hors d’oeuvre 
vorbereitet: Man ſchneidet ihn in feine Scheiben, 
gießt ein wenig ſehr feines Provenceröl in eine 
emaillierte Sautierpfanne, legt die Lachsſcheiben 
nebeneinander hinein, ſchwenkt ſie einige Minuten 
über dem Feuer, bis ſie völlig weich ſind, thut ſie 
ſamt dem Oel auf einen Teller, preßt den Saft 
einer Citrone darüber und ſerviert ſie. — In Eng⸗ 
land pflegt man den dünn zerſchnittenen geräucherten 
Lachs in ölbeſtrichenes Papier zu hüllen, einige 
Minuten langſam auf dem Roſt über gelindem 
Feuer zu braten und nach dem Erkalten, mit ein 
wenig Olivenöl beträufelt, zu eſſen. 


Lachs, geräucherter, als oſtpreußiſcher 
Striemellachs. Der geräucherte Lachs wird in 


Streifen geſchnitten, mit Pfeffer beſtreut, in heißer 
Butter gebraten und als Zuſpeiſe zu Gemüſen aller 
Art gegeben. 


Lachs, gerollter, auf irländiſche Art. Man 
ſchuppt und ſäubert einen nicht zu ſtarken Lachs, 
ſpaltet ihn in der Mitte, ſchneidet Kopf und Schwanz 
ab, reibt ihn mit einer Miſchung von Salz, 
weißem Pfeffer, Macis und Cayennepfeffer ein, 
rollt und bindet ihn zuſammen und kocht ihn in 
Waſſer mit ein Drittel Eſſig, einigen Lorbeerblättern, 
etwas Salz und ganzem Pfeffer ſehr langſam 
weich. Will man einen Teil des Fiſches aufheben, 
ſo thut man ihn in einen Topf und übergießt ihn 
mit der Brühe, worin er gekocht worden; man ißt 
ihn kalt, mit Sardellen-Sauce oder geſchmolzener 
Butter. 


Lachs, geſalzener, zuzubereiten. In Ruß- 
land, Schweden, Norwegen und Dänemark, ſowie 
auch in Oſtpreußen pflegt man viel eingeſalzenen 
Lachs zu genießen, den man dann, jenachdem er 
ſtärker oder ſchwächer geſalzen iſt, zwei, drei, ja 
bis zwölf Stunden in friſchem Waſſer auswäſſert, 
in reichlichem kalten Waſſer ohne weitere Zuthaten 
zum Feuer ſetzt, zum Kochen bringt und dann nur 
etwa eine Viertelſtunde ziehen läßt, bis er gar iſt. 
Man giebt ihn hierauf zu Gemüſen verſchiedener 
Art und reicht geſchmolzene Butter dazu, oder kocht 
etwas ſauren Rahm mit Butter durch und richtet 
dieſe Sauce über dem Fiſch an. — Häufig brät 
man ihn auch nach dem Wäſſern mit ſaurem Rahm 
in der Pfanne oder auf dem Roſt; ebenſo verwendet 
man ihn, wenn er in reinem Waſſer gekocht worden, 
zu Fiſch⸗Salat. 


Lachs, auf holländiſche Art. Man kocht friſchen, 
ausgenommenen und geſchuppten Lachs ganz oder 
in Stücken bloß in Salzwaſſer, indem man auf 
je 4 Liter Waſſer 180 Gramm Salz rechnet, das 
Waſſer raſch zum Sieden bringt und den Fiſch 
hineinlegt, welcher hierauf ganz langſam gargekocht, 
angerichtet und mit holländiſcher Sauce zu Tiſch 
gegeben wird. 


Lachs mit Kräutern, auf rheiniſche Art. Der 
Fiſch wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen und 
in paſſende Stücke geſchnitten, welche man mit 
Salz beſtreut und eine Stunde ſtehen läßt; hierauf 
vermiſcht man feingehackte Peterſilie, Eſtragon und 


Lachs zu marinieren 


Chalotten, von jedem einen gehäuften Eßlöffel voll, 
mit ebenſoviel gehackten Kapern, einigen gewäſſer⸗ 
ten und entgräteten Sardellen und einer Priſe ges 
ſtoßenem weißen Pfeffer, zerläßt in einer Pfanne 
je nach der Größe des Lachſes 250 Gramm bis 
½ Kilogramm friſche Butter, rührt die Miſchung 
darunter und preßt den Saft einer Citrone hinzu. 
Man erwärmt dieſe Marinade über gelindem Feuer, 
legt den Fiſch hinein und läßt ihn unter öfterem 
Umwenden zwei Stunden darin liegen, wobei die 
Butter nur warm erhalten wird, ohne zu kochen. 
Nach Verlauf dieſer Zeit macht man in einer an⸗ 
deren Pfanne etwas Butter heiß, brät die Lachs— 
ſtücke zehn Minuten darin, indem man fie mehr⸗ 
mals mit der Marinade beſtreicht, kocht die übrige 
Marinade mit zwei Gläſern Weißwein und 
einigen Löffeln Kraftbrühe auf, legiert ſie mit 
einem Eidotter und richtet dieſe Sauce über 
dem Fiſch an. 


Lachs zu marinieren. Ein ganzer, gut ge— 
ſäuberter und geſchuppter Lachs, nach Belieben auch 
nur ein großes Stück von 2—3 Kilogramm wird 
in fingerdicke oder 2 Centimeter ſtarke Scheiben 
geſchnitten, die man mit Salz beſtreut, eine Stunde 
ſtehen läßt, abtrocknet, mit Provenceröl beſtreicht 
und raſch auf einem Roſt bräunlich brät; ebenſo 
kann man ſie in Mehl umwenden und in einer 
Pfanne mit friſcher Butter braten. Dann legt 
man die Fiſchſtücke in einen Steintopf, kocht ein 
reichliches Liter nicht zu ſcharfen Weineſſig mit 15 
Gramm Salz, zwei Lorbeerblättern, etwas Eſtragon 
und 2 Gramm Pfefferkörnern, läßt den Eſſig aus— 
kühlen und gießt ihn über den Lachs, den man 
in dem zugebundenen Topf an einem kühlen Ort 
aufbewahrt. — Auf andere Weiſe verfährt man, 
indem man eine Marinade aus gleichen Teilen 
Weineſſig, Weißwein und Waſſer mit einigen 
Zwiebeln, Salz, Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und 
etlichen Nelken eine halbe Stunde lang kocht, durch— 
ſeiht, abermals zum Sieden bringt, die mit Salz 
beſtreuten und abgetrockneten Fiſchſtücke einigemal 
darin aufkochen läßt, herausnimmt, in einen Topf 
oder eine Terrine legt, mit dem ausgekühlten Sud 
übergießt und aufbewahrt. Man ſerviert den ſo 
marinierten Lachs mit Eſſig und Oel oder mit 
einer Remouladen-Sauce. 


Lachs, marinierter, auf engliſche Art. Der 
Fiſch wird in 2 Centimeter dicke Stücke zerteilt, 
mit geklärter Butter beſtrichen, in Mehl gewendet 
und in ſiedendem Fett hellbraun gebacken; nach 
dem Erkalten legt man ihn in einen Steintopf und 
übergießt ihn mit Eſſig, der mit in Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer⸗ 
körnern, Eſtragon und ein wenig Citronenſchale 
gekocht und wieder ausgekühlt ift, ſchüttet einige 
Löffel feines Oel auf die Oberfläche, bindet den 
Topf gut zu und bewahrt ihn auf. — Oder man 
ſiedet den Lachs in Salzwaſſer halb weich, kocht 
Eſſig, Weißwein und Waſſer zu gleichen Teilen 
mit Muskatblüte, Nelken, Ingwer, ganzem Pfeffer 
und Meerrettig, ſeiht die Marinade durch, läßt fie 
erkalten und gießt ſie über den Fiſch. 


10 Lachs à la Milanaiſe 


Lachs als Matelote. 1½ — 2 Kilogramm 
Lachs wird in fingerdicke Stücke geſchnitten, eine 
halbe Stunde geſalzen hingeſtellt und dann in Waſſer 
mit etwas Eſſig, Salz, Wurzelwerk, einem Stück⸗ 
chen Butter und wenig Gewürz weichgekocht. In⸗ 
zwiſchen bereitet man die Sauce, indem man ½ Liter 
braune Coulis oder mit einer braunen Mehlſchwitze 
verdickte Bouillon in ein Kaſſerol ſchüttet, etwa 
zwanzig ganz kleine, in Butter hellbraun gebackene 
Zwiebelchen 10 Minuten darin kocht, zwei Gläſer 
Rotwein, ein kleines Stück Zucker, etwas Pfeffer, 
Salz und Sardellenbutter hinzufügt und alles über 
dem Feuer zu einer dicklichen Sauce verrührt. Zu⸗ 
letzt thut man noch in Butter und Citronenſaft 
gedünſtete Champignons oder Auſtern, nach Belieben 
auch eine Anzahl Fiſchklößchen hinein und richtet 
die Matelote über den Lachsſtücken an. 


Lachs in Mayonnaiſe. Lachs-Mayonnaiſe iſt 
eine außerordentlich feine und von allen Kennern 
hochgeſchätzte Schüſſel, welche viel Geſchicklichkeit 
und Geſchmack zur gehörigen Verzierung und An⸗ 
ordnung bedarf; man ſerviert den Lachs entweder 
ganzgekocht oder in dünne Scheiben zerlegt auf dieſe 
Art. Man ſiedet ihn alſo ganz oder nur ein 
Stück von etwa 2 Kilogramm in einem zuvor ges 
kochten Fiſch-Sud (court-bouillon) ziemlich gar 
und läßt ihn darin erkalten. Soll ein ganzer Fiſch 
zu der Mayonnaiſe verwendet werden, ſo löſt man 
dann die Haut behutſam davon ab, legt ihn auf 
eine lange Schüſſel oder einen Fett-Sodel, über⸗ 
zieht ihn mit einer dicklichen, ſehr weiß gerührten 
Mayonnaiſe-Sauce, ſpritzt durch eine ſteife, unten 
abgeſchnittene Papierdüte Verzierungen von grüner 
Navigote-Sauce darauf, beſteckt ihn auf dem Rücken 
mit Silberſpießchen, an denen ſchöne, recht rot 
gekochte Krebſe befeſtigt ſind, und garniert die 
Schüſſel mit kleingehacktem oder in Würfel ges 
ſchnittenem Aſpic. Macht man die Mayonnaiſe 
aus einem Stück des Fiſches, ſo zerteilt man das— 
ſelbe nach dem Erkalten in zierliche dünne Scheiben, 
die man von Haut und Gräten ſäubert, in der 
gut bereiteten Mayonnaiſe-Sauce umwendet, berg⸗ 
förmig auf einer flachen Schüſſel auſſchichtet und 
mit Mayonnaiſe überſtreicht. Schließlich verziert 
man das Ganze mit ſehr kleinen Salatherzchen, 
Krabben oder kleinen Krebſen, auch bloßen Krebs⸗ 
ſchwänzchen, harten Eiern, mixed pickles, Sar⸗ 
dellen-Filets, Kapern, Aſpie u. dergl. 


Lachs à la Milanaife. Ein Stück Lachs aus 
der Mitte, welches ungefähr 1½ Kilogramm wiegt, 
wird in dünne Schnitten zerteilt, die man von Haut 
und Gräten befreit, in guten Weißwein taucht und 
in herzförmig zugeſchnittene weiße Papierſtücke hüllt, 
die zuvor mit Oel oder Butter beſtrichen und mit 
einem Stlickchen Knoblauch eingerieben worden find. 
Dann brät man dieſe Fiſchſtücke langſam auf dem 
Roſt über hellem Feuer, ſerviert ſie auf einer heiß⸗ 
gemachten Schüffel und giebt folgende Sauce dazu. 
Zwei ausgegrätete, in kleine Streiſchen zerſchnittene 
Sardellen werden mit 60 Gramm friſcher Butter, 
2—3 jungen, feingehackten Zwiebeln und einem 
Eßlöffel voll gehackter Champignons in einem 
Kaſſerol über dem Feuer verrührt, bis die Zwiebeln 
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Lachs⸗Paſtete 


gelblich zu werden beginnen; hierauf ſtäubt man 
einen Löffel Mehl darüber, gießt eine Obertaſſe 
ſehr kräftige Bouillon, ein Glas Weißwein und 
einen Eßlöffel Kräuter-Ejfig hinzu, würzt die 
Sauce mit einem Löffel Senf, etwas Salz und 
einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer, läßt alles leiſe 
verkochen, bis die Sauce dicklich geworden iſt, und 
rührt kurz vor dem Aufgeben noch zwei Löffel ge— 
hackte Kapern hinein. a 


Lachs⸗Paſtete. Ein ſchönes Mittelſtück aus 
dem Fiſche von 1½—2 Kilogramm wird geſäubert, 
von Haut und Gräten befreit, in dünne Scheiben 
geſchnitten und dieſe mit Sardellen- und Trüffel⸗ 
ſtückchen durchſpickt, worauf man ſie mit einigen 
Löffeln fines herbes beſtreut und in friſcher 
Butter halbgar dünſtet. Inzwiſchen bereitet man 
eine Farce aus 1 Kilogramm Hechtfleiſch, 250 Gr. 
in Milch geweichter und über dem Feuer ab— 
gebrannter Semmel, 250 Gramm feingehacktem 
Krebsfleiſch, / Kilogramm ſchaumig gerührter 
Butter, zwei Löffeln Sardellenbutter und vier 
Löffeln kines herbes nebſt zwei ganzen Eiern und 
vier Dottern, ſalzt dieſe Miſchung gehörig und 
ſtreicht fie durch ein Haarſieb. Eine Paſtetenform 
wird mit geklärter Butter ausgepinſelt, mit Blätter⸗ 
teig gefüttert, mit Farce beſtrichen, auf dieſe eine 
Schicht Fiſchſtücke gelegt und mit Trüffelſcheibchen 
oder kines herbes überſtreut, dann kommt wieder 
eine Schicht Farce, der Reſt der Fiſchſtücke und 
zuletzt nochmals Farce, die man mit einigen 
Butterſtückchen belegt und mit einem verzierten 
Blätterteigdeckel bedeckt, welcher mit einem kleinen 
Teigkamin verſehen iſt und mit geſchlagenem Ei 
überſtrichen wird. Man läßt die Paſtete langſam 
zwei Stunden backen und kann ſie warm oder kalt 
zu Tiſch geben; im erſteren Falle gießt man ein 
wenig Trüffel⸗ oder Krebs⸗Sauce oben hinein und 
reicht die übrige Sauce dazu; im letzteren Falle 
gießt man etwas mit Wein gekochtes Fiſch-Gelbe 
oder einige Löffel von einem kräſtigen Fiſch-Sud, 
zu dem man die Gräten und ſonſtigen Abfall von 
dem verwendeten Fiſch mitbenützt hat, hinein und 
läßt die Paſtete mindeſtens 1—2 Tage ſtehen, ehe 
man fie auf die Tafel bringt. — Auf andere 
Weiſe kann man auch die Ueberreſte von einem 
gekochten Lachs trefflich als Paſtete zurichten, indem 
man den Fiſch von Haut und Gräten ſäubert, in 
nicht zu kleine Stückchen zerpflückt, mit einer ſehr 
heißen, kräftigen Bechamel⸗Sauce vermiſcht und in 
einer zuvor blind abgebackenen Hohl⸗Paſtete (Vol- 
au-vent) von Blätterteig aufträgt. 


Lachs⸗Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete. Ein 
Stück Lachs von 1½.—2 Kilogramm wird ges 
ſchuppt, in dünne Scheiben geſchnitten, von Haut 
und Gräten befreit, geſalzen und einige Stunden 
in eine Marinade von Olivenöl, Citronenſaſt, 
Pfeffer, gehackten Chalotten, Eſtragon und Peter⸗ 
filie gelegt, worauf man ſie in Butter Det werden 
läßt. Dann beſtreicht man eine Schüſſel mit 
Butter, legt eine Schicht Fiſchfarce und die Lachs⸗ 
Scheiben darauf, bedeckt letztere abermals mit 
Farce, ſetzt einen Rand von Blätterteig rings um 
die Schüſſel, legt einen Teigdeckel über das Ganze, 


11 


Lachs à la Richelieu 


den man gut mit dem Rand verbindet und mit 
Ei überſtreicht, bäckt die Paſtete anderthalb bis zwei 
Stunden und giebt eine Auſtern⸗, Champignons, 
Hummer: oder Krebs-Sauce dazu, von der man 
einen Teil über die fertiggebackene Paſtete füllt, nach⸗ 
dem man ringsherum den Deckel aufgeſchnitten hat. 


Lachs⸗Paſtetchen. Uebriggebliebenen gekochten 
oder friſchgekochten Lachs (auf je 20 Paſtetchen 
% Kilogramm Fiſch) ſäubert man von Haut und 
Gräten, zerpflückt ihn in kleine Stückchen und be⸗ 
träufelt dieſelben mit Citronenſaft, bereitet eine ſehr 
dicklich eingekochte Bechamel-Sauce, rührt fie mit 
ſechs Eidottern ab und vermiſcht ſie mit den 
Lachsſtückchen, worauf man ſie in die noch heißen, 
vorher gebackenen Blätterteig-Paſtetchen füllt und 
letztere ſofort zu Tiſch giebt. 


Lachs⸗Paſtetchen von geräuchertem Lachs. 
Von der nötigen Anzahl länglicher oder runder 
ganz kleiner, ſehr feiner Weißbrötchen reibt man 
die braune Rinde ab, ſchneidet oben einen Deckel 
herunter, höhlt die Brötchen aus, taucht ſie in 
geklärte Butter und läßt ſie im Ofen ſpröde aber 
nicht hart werden. Nach dem Erkalten gießt man 
in jedes Brötchen einen Löffel ungeſäuertes Fleiich- 
Gelee, das man zu dieſem Zweck zerlaufen läßt, 
füllt würflig geſchnittenen und mit etwas weißem 
Pfeffer beſtreuten geräucherten Lachs hinein und 
übergießt dieſen abermals mit Gelee, worauf man 
die Paſtetchen kaltſtellt, damit das Gelee wieder 
erſtarrt; man ſerviert ſie mit friſcher Peterſilie 
umtränzt bei Frühſtücken oder Abendeſſen als Bei 
gabe zur Bouillon. 


Lachs⸗Paveſen. Etwa 6—8 tags zuvor ges 
backene Mundbrötchen werden in dünne Schnitten 
zerteilt und auf eine große flache Schüſſel gelegt, 
wo man ſie mit Milch übergießt, die mit mehreren 
Eidottern und etwas Salz verrührt iſt; ebenſo 
ſchneidet man dünne Scheibchen von geräuchertem 
Lachs in der Größe der Semmelſchnitten, weicht 
ſie eine Stunde in Milch und trocknet ſie gut ab. 
Nachdem die Mundbrot⸗Scheiben ein wenig auf⸗ 
geweicht ſind, läßt man ſie auf einem Siebe völlig 
ablaufen, legt die Hälfte davon auf ein gut⸗ 
gebuttertes Backblech, belegt ſie mit den Lachs⸗ 
ſchnittchen und deckt die anderen Semmelſcheiben 
darüber. Etwa ¼ Liter fetten ſauren Rahm 
verrührt man über dem Feuer mit ein wenig 
Mehl und Butter zu einem dicken, glatten Brei, 
würzt denſelben mit Salz, weißem Pfeffer und 
geriebenem Parmeſankäſe und vermiſcht ihn nach 
dem Auskühlen mit drei bis vier Eidottern; dieſe 
Miſchung ſtreicht man über die Paveſen, über⸗ 
ſtreut ſie dick mit Parmeſankäſe und geriebener 
Semmel, beträuſelt ſie mit Krebsbutter, bäckt fie 
bei ziemlicher Hitze goldbraun und giebt ſie, mit 
friſcher oder gebackener Peterſilie garniert, heiß als 
Hors d'oeuvre nach der Suppe. 


Lachs à la Richelieu. Man ſchuppt ein Stück 
Lachs von 1½—2 Kilogramm, zerteilt den Fiſch 
in dicke ſchräggeſchnittene Scheiben, ſalzt dieſelben 
und legt ſie einige Stunden in eine Marinade 


Lachs⸗Salat 


von Olivenöl, Citronenſaft und feinen Kräutern, 
worauf man fie auf dem Roſt brät und mit 
Tomaten⸗Sauee ſerviert. 


Lachs⸗Salat. Man bereitet denſelben gewöhn⸗ 
lich aus den Ueberreſten von gekochtem, gebratenem 
oder auf dem Roſt grilliertem Lachs, kann aber 
auch ein Stück Fiſch von 1—1 ½ Kilogramm 
beſonders dazu kochen oder braten; der Fiſch wird 
in zierliche, fingerſtarke viereckige Stückchen ges 
ſchnitten, von Haut und Gräten geſäubert und 
mit einer Mayonnaiſe-Sauce oder einer Salat⸗ 
Sauce aus zwei gerührten rohen und einigen 
hartgekochten Eidottern, Olivenöl, ſeinſtem Wein⸗ 
eſſig, Salz, weißem Pfeffer, etwas gutem Senf, 
gehacktem Eſtragon und Peterſilie und ein wenig 
Sardellen-Eſſenz vermiſcht, auf einer flachen 
Schüſſel bergförmig angerichtet und mit Sardellen— 
ſtreiſchen, Kapern, kleinen Salatherzchen, Krebs— 
ſchwänzen, in Eſſig eingelegten Champignons und 
ganz kleinen Pfeffergürlchen ſowie mixed pickles 
verziert. Beſonders gut ſieht der Salat aus, wenn 
man eine Randform nach und nach mit Aſpie 
gefüllt und auf Eis geſtellt hat, dieſen Rand 
dann ausſtürzt und um den in der Mitte auf⸗ 
gehäuften Lachs⸗Salat legt; indeſſen kann man 
ihn auch mit gehacktem hellen und dunklen Aſpie 
garnieren. 


Lachs⸗Suppe, engliſche. Ungefähr 1 Kilo⸗ 
gramm friſcher Lachs wird in Salzwaſſer gekocht 
und noch warm von Haut und Gräten befreit; 
man ſucht die beſten Stücke davon aus, ſchneidet 
ſie in zierliche Scheibchen und ſtellt ſie, mit ein 
wenig Fiſchbrühe übergoſſen, beiſeite; das übrige 
Lachsfleiſch ſtampft man mit einigen gekochten und 
ausgeſchälten Krabben oder einem Stück Hummer, 
nach Belieben auch etlichen Krebsſchwänzen, ein 
wenig Rahm, drei hartgekochten Eidottern und 
einem kleinen Löffel Sardellen-Eſſenz im Mörſer 
zu einem geſchmeidigen Teig, zerläßt 80 Gramm 
friſche Butter in einem Kaſſerol, ſchwitzt zwei 
Löffel Mehl darin hellbraun, gießt etwas Fleiſch⸗ 
brühe zu und rührt die Miſchung hinein. Dann 
ſchüttet man noch etwa 1½ Liter kräftige Kalbs⸗ 
Bouillon oder weiße Coulis an, würzt die Suppe, 
welche ſo dicklich wie ſehr fetter Rahm ſein muß, 
mit Salz, einer Priſe weißem Pfeffer und ganz 
wenig Cayennepfeffer, läßt die Lachs-Scheiben darin 
heiß werden, ohne daß ſie kochen, und giebt ſofort 
auf. — Sehr beliebt iſt auch folgende Methode, 
dieſe Suppe zu bereiten: 1 Kilogramm friſcher 
Lachs wird aus Haut und Gräten gelöſt, in zier⸗ 
liche Stücke zerteilt, dieſe werden mit Salz und 
Pfeffer beſtreut und in heißer Butter oder Fett 
gedünſtet, bis fie weich find. Inzwiſchen ſetzt man 
1½ —2 Liter Kalbsbrühe mit einem feingeſchnittenen 
Salatkopf und etwa ½ Liter junger grüner Erbſen 
zum Feuer, dämpft die Gemüſe in der Brühe eine 
Stunde lang, ſtreicht die Suppe durch ein Haar⸗ 
ſieb, gießt ſie in das Kaſſerol zurück, würzt ſie 
mit Salz und Pfeffer, legt . Liter beſonders ge⸗ 
dünſtete grüne Erbſen und die Lachsſtückchen hinein, 
läßt alles nochmals ſehr heiß werden und richtet 
die Suppe an. 


2 Lait de poule 


Lachs à la tartare. Einige ſchöne, finger⸗ 
ſtarke Scheiben aus dem Mittelſtück eines friſchen 
Lachſes werden flüchtig in Salzwaſſer abgewaſchen, 
mit einem Tuch abgetrocknet, mit ſehr feinem 
Olivenöl über und über beſtrichen, mit Pfeffer und 
Salz beſtreut und über gelindem Feuer auf dem 
Roſt gebraten, wobei man fie öfters umwendet 
und mit Oel anfeuchtet. Sobald die Fiſchſtücke 
ſich bei einem Druck mit dem Finger leicht von 
den Gräten ablöſen, ſind ſie genügend gar, werden 
mit Kapern oder Oliven garniert und ſofort an— 
gerichtet, wobei man folgende, ſchon zuvor bereitete 
Sauce dazu ſerviert. Ein bis zwei friſche Eidotter 
werden mit einer Priſe Salz, nach und nach hinzu— 
gefügten 4—5 Eßlöffeln feinem Oel, drei Thee- 
löffeln gutem Weineſſig, einem Theelöffel Chili— 
Eſſig, einem Theelöffel Eſtragon-Eſſig, einem Eß⸗ 
löffel Senf, einem Theelöffel feingehackter junger 
Zwiebeln, einem Theelöffel Kerbel, zwei ſeingehackten 
Sardellen und einigen gehackten kleinen Pfeffer— 
gürkchen verrührt, wobei man die Schüſſel, in der 
die Miſchung bewerkſtelligt wird, auf Eis oder an 
einem ſehr kühlen Orte ſtehen haben muß. 


Lachsforelle, franz. truite saumonde, engl. 
salmon trout, Tat. Salmo trutta. Eine Mittel- 
gattung zwiſchen Lachs und Forelle, welche ſich in 
den Meeren, Flüſſen und Seen, auch in größeren 
Teichen findet und von welcher einzelne Arten 
ebenſo wie der Lachs ihre Wanderung im erſten 
Frühjahr aus dem Meere in die Süßwaſſer an— 
treten, um im Herbſt in jene zurückzukehren. Die 
eigentliche Lachsforelle wird 3 —5 Kilogramm ſchwer, 
oft noch mehr, hat einen ſchwarzblauen Rücken, 
grünliche Seiten, die mit weiß umränderten 
ſchwarzen, roten oder gelben Punkten geſprenkelt 
ſind, und einen gelblich-weißen Bauch; ihr Fleiſch 
iſt rötlich, zart und ſehr geſchätzt, es gleicht dem 
des Lachſes, iſt aber weniger fett und daher leichter 
verdaulich. Am beſten ſind die Lachsforellen von 
2½—3 Kilogramm, und zwar vom Frühling 
bis zur Laichzeit, welche von Ende September bis 
November dauert; man giebt ſie wegen ihrer 
Schönheit meiſtens blau abgeſotten, mit Eſſig und 
Oel und einer holländiſchen Sauce zu Tiſch, kann 
ſie aber auch auf alle Arten wie die Forellen oder 
den Lachs zubereiten. In den ſchottiſchen und iriſchen 
Seen werden ſehr viele Lachsforellen gefangen, die 
dann ſowohl eingeſalzen als auch geräuchert und 
in dieſem Zuſtand verſendet werden. 


Lait, Milch. 
Laitages, Milchſpeiſen. 


Laitance, Fiſchmilch; in der feinen Küche 
kommt am meiſten Laitance de carpe, Karpfen⸗ 
milch, zur Verwendung. 


Lait de poule. Man vermiſcht zwei rohe, 
ſehr friſche Eidotter unter fortgeſetztem Umrühren 
mit 30 Gramm geſtoßenem Zucker und 2—3 Eß⸗ 
löffeln Orangenblütenwaſſer, rührt ſo lange, bis 
die Eier weiß zu werden beginnen, gießt ein Glas 
heißes Waſſer zu, was man gut verquirlt, und 
giebt das Getränk warm; es wird meiſtens Kranken 


Laite 


zur Stärkung gereicht, wobei man das Orangen— 
blütenwaſſer wegläßt, wenn es der Arzt nicht ge— 
ſtattet. — Eine andere Art Lait de poule bildet 
ein angenehm erwärmendes und erquickendes Ge— 
tränk für Geſunde und iſt beſonders bei Damen 
beliebt; man rührt in einem Glaſe ein Eidotter 
mit zwei Eßlöffeln Zucker recht ſchaumig, gießt 
dann drei Löffel feinen Rum oder Cognac, Kirſch— 
waſſer u. dergl. zu und füllt das Glas unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren mit heißer Milch. 


Lait6, Milchner, z. B. hareng laité oder 
carpe laitee. 


Laitue, Lattich. Laitue pommce, Kopfjalat; 
Laitue romaine, Römiſcher Bindſalat. 


Lake zum Pökeln von allerhand Fleiſch zu 
kochen (ſ. auch Einpökeln). Zum Einpökeln von 
Rindfleiſch, Schweinefleiſch, Zungen u. ſ. w. thut 
man am beſten, eine gekochte Salzlake zu ver— 
wenden, welche das in die Gefäße feſt eingeſchichtete 
Fleiſch völlig bedecken muß, worauf man einen 
beſchwerten Deckel darüberlegt und das Fleiſch je 
nach der Größe und Schwere des Stückes kürzere 
oder längere Zeit darin liegen läßt. Eine Rinds— 
zunge bedarf nur acht Tage, Schweinsknöchel zehn 
bis zwölf Tage, ein großer Schinken oder ein Stück 
Rindfleiſch von 8 bis 10 Kilogramm muß vier 
Wochen in der Lake liegen bleiben, ohne daß man 
täglich nachzuſehen und das Fleiſch umzuwenden 
braucht, wie es notwendig iſt, wenn man das 
Fleiſch bloß mit Salz und Salpeter einreibt. 
Für größere Fleiſchmengen bereitet man z. B. eine 
Lake aus 10 Liter weichem Waſſer mit 1 Kilo— 
gramm Rohzucker, 2½ Kilogramm Kochſalz und 
120 Gramm Salpeter, läßt alles langſam kochen, 
indem man öfters den Schaum abnimmt, bis die 
Brühe ein Ei trägt; zu kleineren Quantitäten 
nimmt man z. B. 3 Liter Waſſer, 1 Kilogramm 
Salz, 30 Gramm Salpeter und 70 Gramm 
Zucker. Bevor man die Lake über das Fleiſch 
gießt, muß ſie ſtets vollſtändig ausgekühlt ſein. 


Lamm, franz. agneau, engl. lamb, lat. Agnus. 
Mit dieſem Namen bezeichnet man die jungen Schafe 
vor Zurücklegung des erſten Lebensjahres; das Fleiſch 
der bloß mit Milch genährten Lämmer gilt als be⸗ 
ſonders zart und wohlſchmeckend, aber das von 
ſolchen Lämmern, die bereits mit auf die Weide 
gegangen ſind, ſchmeckt kräftiger und ſagt vielen 
noch mehr zu. Das Fleiſch von grobwolligen 
Lämmern iſt beſſer als das von feinwolligen, auch 
muß das Tier bereits einige Monate alt ſein, 
bevor es geſchlachtet werden darf; die Haupt⸗ 
Saiſon für Lammfleiſch iſt von Anfang Dezember 
bis Ende April, doch iſt das Fleiſch der Sommer⸗ 
lämmer ebenſo für den Herbſt zum Verbrauch 
geeignet. Gutes Lammfleiſch erkennt man an dem 
feften weißen Fleiſch und Fett; iſt das Fleiſch 
weich und rötlich, das Fett aber gelblich, fo ver 
meide man den Ankauf desſelben. Das Vorder⸗ 
Ger gilt als der beſte und zarteſte Teil vom 
amm. 


13 Lammbraten wie Wildbraten bereitet 


Lammbraten. Hierzu wählt man entweder 
das Schulterſtück oder die Keule mit dem Nieren- 
ſtück; das Fleiſch muß etwa zwei Tage altſchlachten 
ſein, wird womöglich nicht gewaſchen, ſondern nur 
gut abgewiſcht, mit Salz beſtreut und in einer 
Pfanne mit reichlicher ſiedender Butter bei ziem— 
licher Ofenbitze unter fleißigem Begießen eine bis 
anderthalb Stunden gebraten, wobei man dann und 
wann einige Löffel kräftige Fleiſchbrühe zuſchüttet 
und achtgiebt, daß der Bratenſatz in der Pfanne 
nicht zu braun werde. Bei dem Anrichten garniert 
man den Lammbraten mit ausgebackener Peterſilie 
und giebt die mit Jus oder Fleiſchbrühe verkochte 
und mit ſehr wenig hellbraun geſchwitztem Mehl 
ſämig gemachte Sauce nebſt Salat oder feinem 
grünen Gemüſe dazu. 


Lammbraten, auf engliſche Art. Das gut 
abgelegene Vorderviertel eines nicht zu Heinen 
Lammes wird flüchtig gewaſchen, abgetrocknet, 
mit Salz und ein wenig weißem Pfeffer beſtreut 
und an einen kleinen Spieß geſteckt, der an einem 
größeren befeſtigt wird, worauf man das Fleiſch⸗ 
ftii mit gebutterten Papierbogen umbindet und 
anderthalb Stunden über hellem Feuer brät. Dann 
nimmt man die Papierhülle ab, beſtreicht das 
Fleiſch mit Butter, ſtäubt ein wenig Mehl und 
Salz darüber und läßt es eine ſchöne hellbraune 
Farbe annehmen. Bei dem Anrichten macht man 
einen Einſchnitt zwiſchen Bug und Schulter und 
ſtreicht etwas friſche Butter, Citronenſaft und 
Cayennepfeffer hinein, was dem Fleiſch einen 
angenehm pikanten Geſchmack giebt, oder man 
ſerviert Pfefferminz-Sauce (mint sauce), Spinat, 
Blumenkohl, Kartoffeln, junge grüne Erbſen, 
Endivien=Salat oder Kopf- Salat dazu. 


Lammbraten, auf franzöſiſche Art. Ein 
Lamm- Viertel wird geſpickt, mit gebuttertem 
Papier überbunden und am Spieß über hellem 
Feuer gebraten; wenn es beinahe gar iſt, ent— 
fernt man das Papier, ſtreut Salz und ſehr 
ſeingehackte Peterſilie über den Braten, bräunt 
ihn vollends, macht unterhalb der Schulter mehrere 
Einſchnitte und ſtreicht Haushofmeiſter-Butter in 
dieſelben. Brät man eine Keule, ſo giebt man 
ein Sauerampfer-Purde, Tomaten- oder Ravigote⸗ 
Sauce dazu. 


Lammbraten, gefüllter. Das Hinterviertel 
oder die Bruſt eines Lammes füllt man mit 
einer gutbereiteten Kalbfleiſch-Farce oder mit einer 
Semmel-Farce aus einem Stück ſchaumig gerührter 
Butter, einem Dotter und einem ganzen Ei, zwei 
in Milch geweichten und wieder ausgedrückten 
Mundbroten, etwas Salz, geriebener Muskatnuß 
und gehackter Peterſilie, näht die Oeffnung dann 
zuſammen und brät das Fleiſch unter fleißigem 
Begießen mit reichlicher Butter in der Pfanne 
oder am Spieß. 


Lammbraten wie Wildbraten bereitet. Man 
ſtößt ſechs Wacholderbeeren, vier Gewürznelken 
und 6— 8 Pfefferkörner, miſcht einige ſeingehackte 
Eſtragon- und Rosmarinblätter ſowie etwas 


Lammsbruſt, gedämpfte 


Majoran und 3—4 gehackte Chalotten hinzu und 
reibt mit dieſem Gemiſch eine gut abgehängte 
Lammkeule von etwa 2½ Kilogramm tüchtig 
ein, legt ſie in eine tiefe Schüſſel und übergießt 
ſie mit vier Eßlöffeln Rotwein und vier Eßlöffeln 
Weineſſig. Man läßt das Fleiſch drei Tage in 
dieſer Marinade liegen, wendet es täglich um, 
trocknet es hierauf gut ab, beſtreut es mit Salz 
und brät es eine reichliche Stunde unter fleißigem 
Begießen in Butter; wenn der Braten beinahe 
gar iſt, ſchüttet man einige Löffel ſauren oder 
ſüßen Rahm in die Pfanne und verkocht denſelben 
mit der Braten-Sauce. 


Lammsbruſt, gedämpfte. Nachdem die Haut 
von der Bruſt beſeitigt iſt, blanchiert man dieſelbe 
zwei bis drei Minuten in ſiedendem Waſſer, kühlt ſie 
in kaltem Waſſer und läßt ſie gut ablaufen; man 
belegt ſie mit dünnen, von Haut und Kernen be⸗ 
freiten Citronenſcheiben und bedeckt ſie über und 
über mit Speckſchnitten, legt das Fleiſch dann in 
ein Kaſſerol auf eine Unterlage von Speckſcheiben, 
gießt etwas kräftige helle Fleiſchbrühe darüber und 
läßt es zugedeckt langſam weichdämpfen, wobei 
man es häufig mit der immer mehr einkochenden 
Brühe begießt und zuletzt glaſiert, nachdem man 
die Speck- und Citronenſcheiben entfernt hat. Man 
richtet die Lammsbruſt auf gekochten Maccaroni 
oder auf Spinat an und übergießt das Ganze 
mit etwas brauner Coulis. — Oder man dämpft 
das Fleiſch auf dieſelbe Art, zieht dann die Knochen 
heraus, preßt das Fleiſch zwiſchen zwei Schüſſeln 
oder beſchwerten Brettern, bis es ausgekühlt iſt, 
zerſchneidet es in nette, cotelettenförmige Stücke, 
macht dieſe in der Dämpfbrühe wieder heiß, glaſiert 
ſie damit und ordnet ſie kranzförmig um eine 
Bann mit jungen Erbſen, Sauerampfer, Spinat 
u. dergl. 


Lammsbruſt, gefüllte. Aus einer fleiſchigen 
Lammsbruſt löſt man die Knochen, füllt die Bruſt 
mit einer guten Kalbfleiſchfarce, näht fie zu, bes 
ſtreut ſie mit Salz, brät ſie in hellbrauner Butter 
ringsherum braun und läßt ſie dann auf einer 
Unterlage von Speckſcheiben gut zugedeckt bei or: 
linden Feuer langſam gardünſten, wobei man fie 
häufig mit dem Fett aus dem Kaſſerol begießt. 
Bei dem Anrichten zieht man die Fäden heraus, 
giebt eine Kapern⸗ oder Madeira ⸗Sauce dazu, 
oder ſchneidet ſie in Scheiben und legt ſie um 
ein Ragout von Champignons, Krebsſchwänzen 
und Kalbfleiſchklößchen, das man mit einer Krebs⸗ 
Sauce ſerviert. 


Lammsbruſt, auf Hamburger Art. Eine 
Lammsbruſt mit dem dazugehörigen Schulterſtück 
wird abgehäutet, ausgelöſt und in einer aus 
Waſſer mit Zuthat von Fleiſchextrakt hergeſtellten 
Fleiſchbrühe langſam weichgekocht, nach dem Ab⸗ 
tropfen mit Salz beſtreut und unter einem be⸗ 
ſchwerten Holzdeckel bis zum Erkalten gepreßt. 
Dann ſtutzt man ſie zierlich zurecht, übergießt ſie 
mit ſiedender Butter, überſtreut ſie mit einer 
Miſchung von geriebener Semmel und Parmeſan⸗ 
täfe, brät fie auf beiden Seiten auf dem Roſt oder 


14 Lamm⸗Coteletten, auf franzöſiſche Art 


in einer flachen Pfanne hellbraun und ſerviert ſie 
mit Tomaten-Sauce. 


Lammsbruſt, mit Krebſen gefüllt, auf Wiener 
Art. Man ſiedet und ſchält fünfundzwanzig ziem— 
lich große Krebſe, macht aus den Schalen Krebs⸗ 
butter, verrührt dieſelbe zu Schaum, miſcht nach 
und nach drei ganze Eier, drei in Milch geweichte 
und ausgedrückte Mundbrötchen, etwas Salz, das 
kleingeſchnittene Krebsfleiſch und einen Löffel ge— 
hackte Peterſilie hinzu, füllt dieſe Farce in eine 
Lammsbruſt, ſalzt ſie, begießt ſie mit hellbrauner 
Butter und brät ſie. 


Lamm⸗Coteletten, ſ. auch Coteletten, Lamm-. 
Das beſte Ende eines gut abgehängten Rippen⸗ 
ſtücks wird in Coteletten zerteilt, das Fleiſch vom 
Ende des Knochens abgeſchabt und die unten an 
den Coteletten befindlichen kleinen Knochen werden 
herausgelöſt, damit die Coteletten eine gute Form 
bekommen, worauf man ſie mit der breiten Fläche 
eines Cotelettenmeſſers klopft und dann nach An⸗ 
gabe weiter zurichtet. 


Lamm ⸗Coteletten in Blätterteig. Nachdem 
die Coteletten geformt, geklopft und ein wenig 
geſalzen ſind, ſchwitzt man einige Löffel gehackte 
Chalotten, Champignons und Peterſilie in Butter, 
legt die Coteletten dazu und dünſtet ſie auf beiden 
Seiten gar, überſtreicht ſie hierauf meſſerrückenſtart 
mit einer pikanten Kalbfleiſch-Farce, die mit den 
fines herbes vermiſcht iſt, träufelt etwas Citronen— 
faft darauf und hüllt fie in dünn ausgerollte, 
herzförmig zugeſchnittene Blätterteig-Platten, doch 
ſo, daß das Rippchen unbedeckt bleibt. Dann 
überſtreicht man ſie mit Ei, bäckt ſie auf einem 
Blech im Ofen goldgelb und ſerviert ſie mit einer 
Sardellen-Sauce. 


Lamm Coteletten, auf engliſche Art. Die 
gehörig zugeſchnittenen Coteletten werden mit Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut und hierauf entweder 
in geklärte Butter getaucht und auf dem Roſt 
gebraten oder in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel umgewendet und in ſiedendem Fett aus— 
gebacken. — Eine ſehr beliebte Zubereitungsmethode 
beſteht auch darin, ſie in einer Pfanne mit geklärter 
Butter über dem Feuer zu ſchwenken, mit Fleiſch⸗ 
Glace zu überziehen und zu jungen grünen Erbſen 
zu geben, welche mit Salzwaſſer und etwas Peter⸗ 
ſilie weichgekocht und ſchließlich mit einem Kaffee⸗ 
löffel geſtoßenem Zucker und einem Stück friſcher 
Butter nebſt etlichen feingehackten Pfefferminzblättchen 
durchgeſchüttelt worden ſind. 


Lamm-Coteletten, auf franzöſiſche Art. Die 
nett zugeſchnittenen, geklopften und mit Salz und 
weißem Pfeffer beſtreuten Coteletten werden in 
gellärter Butter über dem Feuer geſchwenkt, dann 
mit etwas brauner Kraftbrühe und Bordeauxwein 
begoſſen, vollends weichgedünſtet und kaltgeſtellt. 
Nachdem ſie ausgekühlt ſind, wendet man ſie in 
geſchlagenem Ei und geriebenem Weißbrot, bäckt 
fie in heißem Schmalz hellbraun und ſerviert fie 
ſofort, wobei man jedes der kleinen vorſtehenden 
Rippchen mit einer Papiermanſchette umgiebt. 


Lamm⸗Coteletten, auf italieniſche Art 


Lamm⸗Coteletten, auf italieniſche Art. Man 
taucht die gehörig zugerichteten Coteletten in lau⸗ 
warme, zerlaſſene Butter und überſtreut ſie dicht 
mit geriebenem Weißbrot und Parmeſankäſe, wendet 
ſie dann in geſchlagenem Ei und nochmals in 
geriebenem Weißbrot und Käſe, worauf man ſie 
in ſiedendem Schmalz bäckt und mit Tomaten⸗ 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Lamm⸗Coteletten à la eingara. Eine mäßig 
große, geräucherte Rindszunge wird abgekocht, von 
der Haut befreit und der Quere nach in zwei 
Hälften geteilt; diejenige Hälfte, welche die Spitze 
bildet, hackt man ſehr fein und ſtreut ſie zum Teil 
über eine Anzahl geklopfter, mit Salz beſtreuter 
und in Eiweiß getauchter Lamm-Coteletten, die 
man hierauf in geklärter Butter raſch garbrät oder 
ſautiert. Inzwiſchen bereitet man eine kräftige 
Bechamel-Sauce, verrührt dieſelbe mit dem Reſt 
der gehackten Zunge (die dicke Hälfte wird zum 
Aufſchneiden oder zu anderweitigem Gebrauch auf⸗ 
bewahrt) und giebt dieſe Sauce zu den Coteletten. 


Lamm⸗Coteletten à la Princesse. Nach— 
dem man die gut zurechtgemachten, ein wenig 
geklopften und geſalzenen Coteletten in geklärter 
Butter halb gar gedünſtet hat, ſchwitzt man in 
60 Gramm friſcher Butter einen Eßlöffel gehackte 
Peterſilie, ebenſoviel Chalotten, Champignons 
und feingehackten rohen Schinken fünf Minuten 
lang, fügt / Liter weiße Coulis, etwas Pfeffer, 
Salz, eine Priſe geſtoßenen Zucker, den Saft 
einer halben Citrone, zwei Eidotter und ein wenig 
geriebene Muskatnuß hinzu und verrührt alles 
über dem Feuer zu einer dicklichen Sauce, die 
jedoch nicht zum Kochen kommen darf. Wenn 
dieſe Sauce beinahe kalt und ſehr dick geworden 
iſt, taucht man die Coteletten hinein, legt ſie auf 
Eis, wendet ſie dann noch in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in heißer Butter 
und ſerviert fie mit Kräuter-Sauce oder grünem 
Gemüſe. 


Lammfleiſch mit Champignons. Man löſt 
die Knochen aus einem Bruſtſtück, beſtreut das 
Fleiſch mit ein wenig Pfeffer und Salz und brät 
es in Butter von beiden Seiten braun; dann 
legt man es in ein Kaſſerol auf einige Speck⸗ 
ſcheiben und gießt ſoviel weiße Coulis darüber, 
daß das Fleiſch beinahe dadurch bedeckt iſt, fügt 
½ Kilogramm geputzte kleine Champignons, etwas 
ſeingehackte Peterſilie und Schnittlauch, einen Thee⸗ 
löffel Salz und ſechs Pfefferkörner hinzu und dämpft 
alles wohl zugedeckt langſam anderthalb Stunden. 
Hierauf nimmt man das Lammfleiſch heraus, legt 
es auf eine heiße Schüſſel, preßt den Saft einer 
Citrone darüber, garniert es mit den Champignons 
und übergießt es mit der durchgeſeihten Sauce. 
Zuweilen erſetzt man die Champignons auch durch 
feingeſchnittene Trüffeln. 


Lammfleiſch mit Citronenſaft. Das Schulter⸗ 
ſtück von einem Lamm wird in kräftiger Rind⸗ 
fleiſchbrühe langſam gargekocht und mit dem Saft 
von zwei bis drei Citronen beträufelt; die Brühe 
verdickt man mit einer hellbraunen Mehlſchwitze, 
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läßt ſie mit etwas kleingeſchnittener Citronenſchale 
und einer Priſe Pfeffer aufkochen und richtet ſie 
über dem Fleiſch an. 


Lammfleiſch, gebackenes, auf öſterreichiſche 
Art. Das Bot, oder Rückenſtück eines Lammes 
wird in gleichmäßige Stücke zerteilt, die man ab⸗ 
häutet, ein wenig zurechtputzt und mit einer Meſſer⸗ 
fläche breitſchlägt, mit Salz beſtreut eine Stunde 
ſtehen läßt, in Mehl umkehrt, in kaltes Waſſer 
oder geſchlagenes Ei eintaucht, in geriebener Semmel 
umwendet, raſch in ſiedender Butter oder in Fett 
ſchön goldbraun bäckt und, mit gebackener Peter- 
ſilie verziert, auf den Tiſch giebt; häufig garniert 
man ſie auch um Gemüſe. 


Lammfleiſch, gebackenes, auf franzöſiſche Art. 
Einige Bruſtſtücke werden in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt, abgetrocknet, 
in einer Braiſe beinahe weichgedämpft und dann 
zwiſchen zwei Deckeln gepreßt bis ſie erkaltet ſind. 
Währenddem ſchneidet man eine Zwiebel und 
etwas Wurzelwerk in dünne Blättchen, ſchwitzt ſie 
in Butter und dünſtet ſie in Fleiſchbrühe völlig 
weich und kurz ein, verrührt ſie mit einer dicklichen 
weißen Coulis, die mit einigen Eidottern legiert 
und mit Citronenſaft geſäuert iſt, zerteilt das 
Fleiſch in zwei Finger breite Stücke, taucht die⸗ 
ſelben mehrmals in die Sauce ein, ſo daß fie 
ganz davon eingehüllt ſind, überſtreut ſie mit ge⸗ 
riebener Semmel, wendet ſie in zerquirltem Ei und 
nochmals in Semmel, bäckt ſie in ſiedender Butter 
braun und garniert ſie mit gebackener Peterſilie. 


Lamamfleiſch, gedämpftes, ſ. auch Lammbruſt, 
gedämpfte. 


Lammfleiſch, gedämpftes, auf amerikaniſche 
Art. Das Schulterſtück von einem fleiſchigen Lamm 
wird in mehrere nicht zu kleine Stücke zerſchnitten 
und dieſe mit kaltem Waſſer und einem Löffel 
Salz in einem bedeckten Kaſſerol zugeſetzt; wenn 
das Fleiſch zu kochen beginnt, ſchäumt man es 
ab, deckt aber den Deckel gleich wieder darauf und 
läßt es überhaupt nicht raſch ſieden, ſondern nur 
ganz langſam dünſten, bis es faſt weich iſt. Dann 
brüht und ſchält man ſechs bis acht große, 
ſchöne Tomaten, zerſchneidet ſie in Hälften 
und thut ſie zu dem Fleiſch; ebenſo ſchält man 
eine Anzahl mehlige Kartoffeln roh, teilt ſie in 
Viertel, legt ſie hinzu und würzt das Gericht mit 
einer Priſe Cayennepfeffer, worauf man das Ganze 
noch ſo lange dämpft, bis die Kartoffeln weich, 
die Tomaten völlig zerkocht ſind und die Brühe 
gehörig ſämig geworden iſt; man richtet ſchließlich 
das Fleiſch mit den Kartoffeln und der Brühe zu= 
ſammen auf einer Schüſſel an. 


Lammſleiſch, gedämpftes, mit Gurken. Eine 
Lammkeule oder beide werden gehäutet, geklopft 
und mit Salz beſtreut, in einem Kaſſerol mit 
Speckſcheiben und einigen zerſchnittenen Zwiebeln 
auf beiden Seiten gebräunt und unter öſterem 
Zugießen von kräftiger Fleiſchbrühe langſam weich⸗ 
gedämpft, wobei man das Fleiſch häufig mit der 
kurz eingekochten Brühe begießt, bis es auf der 
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Oberſeite glaſiert iſt. Sechs Gurken ſchält man, 
ſchneidet ſie in dünne Scheiben, dünſtet ſie in 
Butter weich, ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, 
ſchüttet Fleiſchbrühe und ein wenig Eſſig zu, läßt 
alles noch eine Weile verkochen, legiert die Brühe 
mit etlichen Eidottern und richtet das Lammfleiſch 
darauf an. 


Lammfleiſch, gedämpftes, mit Hopfenſproſſen, 
Spargel oder Blumenkohl. Ein Schulterſtück 
wird in kleinere Teile zerlegt, in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, in friſchem Waſſer gekühlt und in 125 
Gramm Butter mit Salz, einer Zwiebel und 
etwas Wurzelwerk eine Viertelſtunde lang gedünſtet, 
worauf man ½ Liter kräftige helle Fleiſchbrühe, 
die mit einer hellgelben Mehlſchwitze verdickt iſt, 
oder am beſten weiße Coulis angießt und das 
Fleiſch vollends weich darin dämpft. Inzwiſchen 
kocht man die nötige Menge Hopfenſproſſen, in 
Stücke zerteilten Spargel oder Blumenkohl in 
Salzwaſſer weich, gießt letzteres ab, thut das Ge— 
müſe zu dem Lammfleiſch, läßt es noch kurze Zeit 
damit dämpfen, legiert die Brühe mit zwei bis 
drei Eidottern und würzt fie mit ein wenig ges 
ſtoßenem Macis oder Citronenſaft, um ſie über 
dem Fleiſch und Gemüſe anzurichten. 


Lammſfleiſch, geröſtetes, auf engliſche Art. 
Eine Lammsſchulter wird in ſiedendes Waſſer 
gelegt, und nachdem fie einige Minuten darin ges 
kocht hat, läßt man fie noch ungefähr drei Viertel- 
ſtunden an einer nicht zu heißen Stelle des Ofens 
in dem Waſſer ziehen, nimmt ſie dann heraus, 
zerſchneidet Te in 1½ Finger dicke Stücke, wendet 
dieſelben in geſchlagenem Eigelb und beſtreut ſie 
mit geriebenem Weißbrot, das mit ein wenig 
Pfeffer und Salz nebſt einem Eßlöffel feingehackter 
friſcher oder getrockneter Kräuter (Peterſilie, Thy⸗ 
mian und Majoran) vermiſcht iſt. Hierauf brät 
man das Fleiſch auf dem Roſt hellbraun und 
ſerviert es mit folgender Sauce: Eine Priſe 
Cayennepfeffer und 120 Gramm geſtoßener Zucker 
werden in ¼ Liter weißem Weineſſig über dem 
Feuer verrührt, bis der Zucker aufgelöſt iſt, wor⸗ 
auf man die Miſchung mit einem Glaſe Rotwein 
zehn Minuten verkochen läßt. 


Lammfleiſch⸗Paſtete. Wird ganz in derſelben 
Weiſe hergeſtellt wie Kalbfleiſch-Paſtete, ſ. d. 


Lammfleiſch A la poulette. Das Vorder⸗ 
viertel eines Lammes wird in zwei Finger dicke 
Stücke zerſchnitten, die man in ſiedendem Waſſer 
blanchiert und in kaltem Waſſer abkühlt; unter⸗ 
deſſen zerläßt man 70 — 80 Gramm Butter in 
einem Kaſſerol und rührt einen Kochlöffel Mehl 
hinzu, welches nur ganz hellgelblich werden darf 
und mit nach und nach hinzugegoſſenen ¼ Liter 
ſiedendem Waſſer zu einer glatten, ſämigen Brühe 
verkocht wird. In dieſe legt man das Lammfleiſch, 
würzt mit Salz, weißem Pfeffer, etlichen kleinen 
Zwiebeln und einem Kräuterbündel, dämpft das 
Fleiſch langſam weich, fügt noch eine Anzahl zer⸗ 
ſchnittene Champignons hinzu, die zuvor in Butter 
und Citronenſaft gedünſtet worden, nimmt das 
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Fett von der Sauce, legiert fie mit zwei Eidottern 
und giebt auf. 


Lammfleiſch- Ragout mit Sauerampfer. 
1½ —2 Kilogramm Lammfleiſch von einem Vorder— 
viertel werden blanchiert, abgekühlt, abgetrocknet 
und in paſſende Stücke zerteilt; man ſchwitzt hier— 
auf eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, eine 
Möhre, ein Stück Sellerie und etwas Peterſilien— 
wurzel in 80 Gramm Butter, ſtäubt einen Eß— 
löffel Mehl darüber, gießt ½ Liter kochende Fleiſch— 
brühe an, würzt mit etwas Pfeffer und Salz und 
verrührt dies über dem Feuer zu einer dicklichen 
Sauce, die man durch ein Haarſieb ſtreicht und 
in der man das Lammfleiſch völlig weichdünſtet. 
Nachdem dies geſchehen iſt, gießt man die Sauce 
von dem Fleiſch ab, legiert ſie mit drei Eidottern 
und einigen Löffeln ſaurem Rahm, vermiſcht ſie mit 
einigen Händen voll Sauerampfer, der in Butter 
weichgedämpft iſt, thut das Fleiſch wieder hinein, 
läßt das Ragout heiß werden und giebt es auf. 


Lammfleiſch mit Sardellen. Nachdem man 
ein fleiſchiges Lammsviertel abgehäutet hat, hackt 
man 3—4 Chalotten, 125 Gramm Sardellen 
und 125 Gramm Speck ſehr fein durcheinander, 
durchſpickt das Fleiſch mit dieſer Miſchung und 
dämpft es in einem Kaſſerol mit 125 Gramm 
Butter gut zugedeckt weich, wobei man von Zeit 
zu Zeit einige Löffel Fleiſchbrühe angießt; wenn 
das Fleiſch beinahe weich iſt, thut man zwei Eß⸗ 
löffel Kapern und etwas feinabgeſchälte Citronen⸗ 
ſchale hinzu und ſchärft die Sauce zuletzt mit 
Citronenſaft ab. 


Lammfleiſch⸗Suppe, ruſſiſche. Das Bruſt⸗ 
oder Schulterſtück von einem Lamm wird in mäßig 
große Teile zerſchnitten, die man mit kaltem Waſſer 
zuſetzt; nachdem die Brühe zum Kochen gekommen, 
iſt, ſchäumt man ſie gut ab, fügt Salz, einige 
Pfeffer- und Gewürzkörner, ein Lorbeerblatt und 
eine Obertaſſe grobe Graupen hinzu. Eine Viertel 
ſtunde ſpäter kommen eine Sellerieknolle, zwei 
Peterſilienwurzeln, eine Porreezwiebel und etliche 
Möhren (alles in Scheiben geſchnitten) daran und 
wenn das Wurzelwerk beinahe weich iſt, noch drei 
bis vier rohe Kartoffeln, die man völlig zerkochen 
läßt. Kurze Zeit vor dem Anrichten rührt man 
gehackte Peterſilie und etwas Rahm in die Suppe 
und richtet dieſelbe über dem Fleiſch an. Zuweilen 
kocht man auch junge Kohlrabi, junge Rüben, 
Carotten oder Spinat, der vorher in ſiedendem 
Waſſer blanchiert und kleingehackt wird, in einer 
ſolchen Lammfleiſch-Suppe neben den Graupen 
und dem Wurzelwerk. 


Lammfleiſch, auf ungariſche Art. Aus zwei 
Lamm⸗Bruſtſtücken werden die Knochen gelöſt, 
worauf man das Fleiſch blanchiert und in fetter 
Fleiſchbrühe mit Salz, einigen ganzen Pfeffer⸗ 
körnern und Wurzelwerk langſam weichdämpft; in⸗ 
zwiſchen ſchneidet man 125 Gramm Speck in feine 
Würfel, reibt von einer Semmel die Rinde ab, 
weicht die Semmel in Waſſer ein, drückt ſie wieder 
aus und hackt ein Bündelchen gut geleſene grüne 
Peterſilie, miſcht Speck, Semmel und Peterſilie 
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Lamm ⸗Fricaſſée 


untereinander, verrührt ſie mit der Brühe von 
dem Lammfleiſch und einer Kelle ſehr kräftiger 
Rinds- oder Hammelbrühe nebſt einer knappen 
Meſſerſpitze Safranpulver über dem Feuer zu einer 
dicklichen Sauce und ſchäumt dieſelbe während des 
Kochens häufig ab. Zuletzt läßt man das in 
nette Stücke geſchnittene Lammfleiſch wieder heiß 
in der Sauce werden und richtet alles zuſammen 
auf einer Schüiſſel an. 


Lamm ⸗Fricaſſée, ſ. Fricaſſee von Lamm. 


Lammsfüßze, gebackene. Die gebrühten, ge⸗ 
reinigten und abgeſengten Füße werden mit kaltem 
Waſſer zugeſetzt, bis zum Kochen gebracht und der 
Röhrknochen dann herausgedreht, ohne daß man 
die Haut beſchädigt; hierauf dämpft man ſie in 
ſchwacher Fleiſchbrühe oder Waſſer mit Wurzel⸗ 
werk, Salz und einem Kräuterbündelchen weich, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, legt ſie 
eine bis zwei Stunden in eine Marinade von Pro⸗ 
venceröl, Eſtragoneſſig, Peterſilie, Zwiebelſcheiben 
und etwas geſtoßenem weißen Pfeffer, trocknet ſie 
dann gut ab, taucht ſie in einen Ausbacketeig 
oder in geſchlagenes Ei und geriebene Semmel 
und bäckt ſie in ſiedendem Schmalz hellbraun, 
um ſie mit gebackener Peterſilie garniert zu Tiſch 
zu geben. — Will man fie als Beilage zu (e: 
müſen verwenden, ſo legt man ſie nicht in die 
Marinade, ſondern läßt ſie nach dem Weichdämpfen 
gut ablaufen, taucht ſie in den Backteig oder paniert 
ſie und bäckt ſie aus. 


Lamm ⸗Geſchlinge, ſ. auch Geſchlinge. Man 
ſäubert und wäſcht das Geſchlinge gehörig, ſchneidet 
es in Stücke, kocht es in Waſſer mit Salz, Wurzel⸗ 
werk, Zwiebeln und Gewürz jo lange, bis es bei- 
nahe weich iſt, was gegen zwei Stunden erfordert, 
läßt es in der Brühe auskühlen, nimmt es dann 
heraus, trocknet es ab, putzt es ſauber zurecht und 
ſchneidet es in feine Scheiben oder zerhackt es mit 
dem Wiegemeſſer in kleine Stückchen. Die Brühe 
wird durchgeſeiht, mit einer hellen Mehlſchwitze, fein⸗ 
gehackter Peterſilie, Schnittlauch, pulveriſiertem 
Majoran und einer Priſe weißem Pfeffer zu einer 
ſämigen Sauce verkocht, mit dem Geſchlinge ber: 
miſcht, noch kurze Zeit zuſammen durchgedünſtet 
und angerichtet. Sehr häufig giebt man die Lamms⸗ 
köpfchen dazu, die man gut wäſcht, der Länge nach 
ſpaltet, nachdem man die Augen herausgeſtochen 
hat, mit einem Bindfaden zuſammenbindet und 
mit dem Geſchlinge weichkocht. Nach dem Erkalten 
beſtreut man ſie mit Pfeffer und Salz, wendet ſie 
wiederholt in Ei und geriebener Semmel und brät 
ſie in Butter auf beiden Seiten hellbraun oder 
bäckt ſie in heißem Schmalz. 


Lammkeule, gebraten, ſ. Lammbraten. 


„Lammkeule, gedämpft, j. Lammfleiſch, ges 
dämpftes. 
Lammkeule als Paprikäs, auf ungariſche Art. 
wei gehörig abgelegene Lammkeulen werden von 
den Knochen befreit und das Fleiſch in 2 Centi— 
meter große Würfel geſchnitten; hierauf röſtet man 
zwei feingehackte Zwiebeln in Butter gelb, ſtreut 
UntverfalsLerifon der Kochkunſt. II. 
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einen Kaffeelöffel voll Paprika darüber, röſtet den⸗ 
ſelben gleichfalls mit, thut das mit Salz beſtäubte 
Fleiſch hinzu, deckt einen Deckel auf das Kaſſerol und 
dämpft das Fleiſch unter öfterem Umſchütteln lang⸗ 
ſam bei gelindem Feuer weich, worauf man das 
Paprikäs mit geſchmorten Kartoffeln aufgiebt. 


Lammkopf, auf dem Roſt gebraten. Ein 
geputzter, gebrühter und abgehäuteter Lammklopf 
wird in einer Braiſe weichgedämpft, ausgeknöchelt, 
in Stücke zerſchnitten und zum Auskühlen hin⸗ 
geſtellt; man beſtreut die Stücke mit Pfeffer und 
Salz, taucht ſie in zerlaſſene Butter, überſiebt ſie 
mit geriebenem Weißbrot und brät ſie auf dem 
Roſt über gelindem Feuer. 


Lammkopf, gebacken. Nachdem man den Kopf 
geputzt und gehäutet, die Zunge herausgeſchnitten 
und das Gehirn ausgelöſt und gewäſſert hat, kocht 
man den Kopf nebſt der Zunge in einer Braiſe 
weich, läßt ihn in der Brühe erkalten, trocknet ihn 
dann ab, ſchneidet ihn in Stücke, beträufelt die⸗ 
ſelben mit Citronenſaft, ſtreut Salz und Pfeffer 
darauf, wendet ſie in Ei und geriebener Semmel 
und bäckt ſie in heißem Schmalz, während das 
Gehirn beſonders paniert und ausgebacken wird. 


Lammkopf, auf engliſche Art. Man ſpaltet 
einen Lammkopf in zwei Hälften, wäſcht und blan⸗ 
chiert ihn, übergießt ihn in einem Kaſſerol mit 
kräftiger Fleiſchbrühe und läßt ihn feſt zugedeckt 
eine Stunde langſam dämpfen; hierauf lieſt und 
wäſcht man drei Hände voll Spinat und thut ihn 
zu dem Kopf, ebenſo einen Eßlöffel voll feinge- 
hackte Peterſilie, zwei bis drei kleine friſche Zwiebeln, 
einen Theelöffel voll Salz und einen halben Thee⸗ 
löffel voll Pfeffer, läßt alles noch faſt eine 
halbe Stunde zuſammen dämpfen und giebt das 
Gericht auf. 


Lammkopf, auf franzöſiſche Art. Der Kopf 
wird gebrüht, geſengt und behutſam ausgeknöchelt, 
inwendig mit Salz beſtreut und mit Kalbfleiſch⸗ 
Farce beſtrichen; von dem Lamm -Bröschen, der 
Zunge, dem Gehirn, dem Herzen und der Leber 
wird ein kräftiges Ragout bereitet, indem man alles 
weichdämpft, in kleine Stücke ſchneidet und mit 
dick eingekochter weißer Coulis vermiſcht. Dieſes 
Ragout läßt man auskühlen, füllt es in den Lamm⸗ 
kopf, näht letzteren zuſammen, reibt ihn mit 
Citronenſaft ein, belegt ihn mit Speckſcheiben, hüllt 
ihn in ein Tuch und dämpft ihn ſehr langſam in, 
einer Braiſe weich. Beim Anrichten garniert man, 
ihn mit Farceklößchen, Champignons oder Trüffeln 
u giebt eine Trüffel- oder Champignon-Sauce 
azu. 


Lammrücken, gebraten, auf Wiener Art. 
Einen ſchönen Lammrücken häutet man ab, wäſcht 
ihn mit Milch und ſpickt ihn dicht mit feinen 
Speckfäden. Dann brät man ihn in der Pfanne 
oder am Spieß lin letzterem Fall mit gebuttertem 
Papier umbunden, das man erſt zuletzt abnimmt, 
um ihn bräunen zu laſſen) und giebt ihn mit 
Salat, jungen Erbſen, Gemüſe à la jardiniere 
oder Compot zu Tiſch. 
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Lamm⸗Steaks, eugliſche 


Lamm ⸗Steaks, engliſche. Aus einer gut ab⸗ 
gelegenen Lammkeule oder beiden Keulen ſchneidet 
man fingerſtarke Steaks, klopft ſie ein wenig, taucht 
ſie in geſchlagenes Ei und hierauf in geriebenes 
Weißbrot, welches mit Salz, etwas weißem Pfeffer, 
geriebener Muskatnuß, gehackter Peterſilie und 
Citronenſchale gewürzt iſt. Dann bäckt man die 
Steaks in heißem Schmalz oder brät ſie auf dem 
Roſt und ſerviert fie mit einer Champignon⸗Sauce 
oder einem Champignon⸗Ragout, grünen Erbſen, 
gedämpften Gurken, Spargel u. dergl. 


Lamm⸗Tendrons, auf franzöſiſche Art. Eine 
Lammbruſt wird in fetter Fleiſchbrühe mit Salz, 
Wurzelwerk und einer Zwiebel ganz langſam weich⸗ 
gedünſtet, auf eine flache Schüſſel gelegt, ausge⸗ 
beint und mit einem beſchwerten Brett gepreßt; 
ſobald ſie vollſtändig erkaltet iſt, ſchneidet man ſie 
in zierliche Stücke, ſeiht die Brühe durch, entfettet 
ſie, verkocht ſie mit einer hellen Mehlſchwitze und 
etwas Weißwein zu einer ſehr dicklichen Sauce, 
legiert dieſelbe mit drei Eidottern und ſäuert ſie 
mit Citronenſaft. Wenn die Sauce halb ausge⸗ 
kühlt iſt, ſteckt man jedes der Lammſtücke an eine 
Gabel, taucht es in die Sauce, ſo daß es völlig 
damit überzogen iſt, läßt dann ſämtliche eingetauchte 
Tendrons auf einer mit Oel beſtrichenen Schüſſel 
im Keller oder auf Eis kalt werden, wendet ſie in 
geriebenem Weißbrot um, hierauf in geſchagenem 
Ei und nochmals in geriebenem Weißbrot und 
bäckt ſie in ſiedendem Fett oder Schmalz goldbraun. 
Sie werden mit gebackener Peterſilie garniert und 
ſofort als Frühſtücks⸗Gericht oder Hors d'oeuvre 
bei Diners zu Tiſch gegeben. 


Lammzungen, gebackene. Die Lammzungen 
gelten als eine zarte, von Feinſchmeckern beſonders 
geſchätzte Delikateſſe; man kocht ſie in einer Braiſe 
von fetter Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk, Salz und 
einem Kräuterbündelchen weich, läßt ſie auskühlen, 
häutet ſie ab, beſtäubt ſie mit Pfeffer und Salz, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, bäckt ſie in ſiedender Butter goldgelb und 
giebt ſie, mit gebackener Peterſilie und Citronen⸗ 
ſcheiben garniert, auf. 


Lammzungen, grillierte. Die in der Braiſe 
gedünſteten Zungen werden abgezogen, nach dem 
Erkalten in zerlaſſene Butter getaucht, in geriebener 
Semmel gewendet und auf beiden Seiten langſam 
über ſchwachem Feuer auf dem Roſt gebraten, 
worauf man eine Tomaten⸗Sauce dazu giebt. 
Uebrigens laſſen ſich die Lammzungen auf alle bei 
den Hammel- und Kalbszungen angegebenen Arten 
bereiten. 


Lamprete oder Meer-Neunauge, franz. 
lamproie, engl. lamprey, lat. Petromyzon 
marinus, Die Lamprete gehört zur Gattung der 
Steinſauger, iſt eine größere Art der Neunaugen 
oder Bricken, wird 66 Centimeter bis über 1¼ 
Meter lang, armdick und 2½ —3 Kilogramm 
schwer; fie hat ein rundes rüſſelförmiges Maul, 
Datt der Kiemen auf jeder Seite ſieben Luftlöcher 
hinter dem Kopf, einen aalförmig glatten, grünlich, 
gelb und weiß marmorierten Körper, lebt in der 
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Nordſee, im Mittelmeer und in anderen Meeren, geht 
aber im Frühjahr in die Flüſſe, um zu laichen. 
Das Fleiſch der Lamprete iſt ſehr zart und wohl⸗ 
ſchmeckend, namentlich von März bis Mai, aber 
auch ſehr fett und ſchwer verdaulich; früher galt 
es als außerordentliche Delikateſſe und war ein 
Lieblingsgericht auf den vornehmſten Tafeln, allein 
die Liebhaber desſelben mußten es oft teuer genug 
büßen, wenn ſie ſich zu gütlich daran thaten — 
ſo erzählt die Geſchichte, daß König Heinrich I. 
von England 1135 durch zu reichlichen Genuß von 
Lampreten ſeinen Tod fand. Meiſtens ißt man ſie 
jetzt geröſtet und mit Eſſig nebſt Gewürzen mari⸗ 
niert wie die Bricken, doch brät, kocht und dämpft 
man ſie auch friſch; in der Elbe, Oder, Havel und 
Spree werden noch immer zuweilen Lampreten ge⸗ 
fangen und größtenteils mariniert, wenn auch die 
Ergiebigkeit des Fanges gegen früher bedeutend 
abgenommen hat. 


Lamprete, gebraten, auf engliſche Art. Die 
Lamprete wird getötet, mit Salz abgerieben und 
tüchtig in warmem Waſſer gewaſchen, um den 
Schleim von der äußeren Haut zu beſeitigen, dann 
nimmt man ſie aus und ſchneidet Kopf und Schwanz 
ab, füllt ſie inwendig mit einer Farce von 125 
Gramm feingeriebenem Weißbrot, 60 Gramm 
lleingeſchnittenem Speck, zwei Eßlöffeln gehackter 
Peterſilie, einer Priſe geſtoßenem Macis, einem Ei— 
dotter und etwas Pfeffer und Salz, näht den 
Fiſch zuſammen, rollt ihn rund umeinander und 
hält ihn mit kleinen ſilbernen Spießchen ſeſt in 
dieſer Lage. Dann übergießt man ihn mit Waſſer 
und läßt ihn langſam gut zugedeckt eine Viertel⸗ 
ſtunde lang dämpfen, nimmt ihn heraus, trocknet 
ihn ab, beſtreicht ihn mit geklärter Butter, beſeſtigt 
ihn an einem Spieß und brät ihn unter häufigem 
Begießen über hellem Feuer. Wenn er ziemlich 
gar iſt, zieht man die Haut ab, überpinſelt den 
Fiſch mit Eigelb, beſtreut ihn mit geriebener 
Semmel, beträufelt ihn mit Butter und bräunt ihn 
raſch zu ſchöner Farbe, ſerviert ihn auf einer heißen 
Schüſſel und giebt folgende Sauce dazu: Zwei 
ausgegrätete Sardellen werden geſtoßen, mit zwei 
Eßlöffeln voll gehackter Kapern vermiſcht und nebſt 
einem Eßlöffel Kräutereſſig in ¼ Liter geſchmolzene 
Butter eingerührt, worauf man die Miſchung ein⸗ 
mal aufkochen läßt und dann gleich anrichtet. 


Lamprete, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Der mit Salz abgeriebene Fiſch wird tüchtig abge⸗ 
waſchen und ausgenommen; dann ſchneidet man 
ihn in Stücke von 9—10 Centimeter Länge, ſalzt 
und pfeffert dieſelben, thut Kopf und Schwanz 
weg und legt die Fiſchſtücke in ein Kaſſerol mit 
½ Liter ſiedender ſchwacher Fleiſchbrühe, einem 
Glaſe Weißwein, drei bis vier kleinen Zwiebeln, 
einem Dutzend kleiner Champignons, einem Eß⸗ 
löffel gehackter Peterſilie, einem Lorbeerblatt und 
einem Stückchen Citronenſchale, läßt alles über 
gelindem Feuer eine reichliche Stunde dämpfen, 
verdickt die Brühe mit ein wenig in Mehl gerollter 
Butter, die man eine Viertelſtunde damit ver⸗ 
kocht, nimmt den Fiſch heraus, legt ihn in eine 


Lamproie 


gewärmte Schüſſel, preßt den Saſt einer halben 
Citrone darauf und richtet die durchgeſeihte Sauce 
darüber an. 


Lamproie, Lamprete, ſ. d. 


Landjäger, dürre. Dieſe in der Schweiz und 
in Süddeutſchland beliebten Würſte werden in 
folgender Weiſe hergeſtellt: Auf 3 Kilogramm Rind⸗ 
fleiſch von der Keule nimmt man 1 Kilogramm 
Kalbfleiſch und 1 Kilogramm feingewürfelten Speck, 


hackt alles möglichſt fein durcheinander, würzt das 


Fleiſch mit Salz, Pfeffer, Kümmel und etwas 
Majoran, läßt es über Nacht ſtehen, füllt es feſt 
in Rindsdärme, ſtreicht dieſelben flach, hängt die 
Würſte drei Wochen in den Rauch und verſpeiſt 
ſie dann ungekocht oder gekocht. 


Landſturm. Ein Getränk auf die Art wie 
Biſchof oder Kardinal; man thut in ein Liter guten 
Weißwein die ſehr dünn abgeſchälte Schale von zwei 
Citronen, läßt dies feſt zugedeckt jechs bis acht Stunden 
ziehen, ſeiht den Wein durch, verſüßt ihn mit 125 
Gramm Zucker, ſtellt ihn kalt und nimmt ihn 
beliebig in Gebrauch. 


Langue, Zunge. 


Lauguſte, franz. langouste, homard &pineux, 
lat. Palinurus vulg., ein Seekrebs aus der Gat⸗ 


tung der Panzerkrebſe, mit überaus langen Fühl⸗ 


hörnern und Stirnſtacheln verſehen, hat lange 
Beine und Klauen anſtatt der Scheren. Er iſt 
von bräunlich⸗violetter Farbe mit gelblichen Flecken, 
erreicht eine Länge von 30 — 40 Centimeter und 
darüber, hauſt im Mittelmeer und an der Süd⸗ 
küſte Englands zwiſchen den Klippen und wird auf 
dieſelbe Weiſe wie der Hummer zubereitet, iſt in⸗ 
deſſen nicht ganz ſo ſchmackhaft, aber neuerdings 
ſehr beliebt. 


Langufte mit Kräuter⸗Mayonnaiſe. Man kocht 
1 bis 2 Languſten und richtet ſie nach dem Erkalten 
geſchmackvoll auf einer Schüſſel an, in deren Mitte 
man eine dicke, mit einer Papiermanſchette belegte 
Brotſcheibe legt, auf der man die Languſten an⸗ 
bringt, nachdem man das Schwanzfleiſch ausgelöſt 
und die oberen Schwanzſchalen wieder an den Leib 
der Languſte geſchoben hat. Das Schwanzfleiſch 
wird in Scheiben geſchnitten und abwechſelnd mit 
gekochten Trüffelſcheiben um die Erhöhung gelegt; 
dann folgt eine Reihe von feingehacktem Aſpie, 
eine Reihe von kleinen, mit Auſtern oder Caviar 
gefüllten Muſcheln und der übrige Raum der 
Schüſſel wird mit angemachtem Endivien⸗Salat 
und Carotten ausgefüllt. Zu der nebenher ge⸗ 
reichten Sauce verrührt man 2 hartgekochte und 
2 rohe Eidotter allmählich mit etwas Salz, einer 
Priſe Zucker, 1— 2 Eßlöffeln Olivenöl, ein wenig 
Senf, feingehadten Kapern, Sardellen und feinen 
e nebſt 1 Eßlöffel kaltem, aber noch flüſſigem 

Dir, 


Lapin, Kaninchen. 


Lattich, ſ. auch Kopf⸗Salat und Bind⸗Salat, 
franz. laitue, engl. lettuce, lat. Lactuca sativa. 
Unter den Latticharten, welche als Gemüſe-Pflanze 
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gezogen werden, ſind die vielen verſchiedenen Arten 
von Kopf⸗Salat (ſ. d.) und die Bind-Salat⸗Arten 
mit glatten, gezackten und krauſen, grünen und 
gefleckten Blättern, die ſich nicht zu feſten Köpfen 
ſchließen, ſondern zuſammengebunden werden 
müſſen, die vorzüglichſten. Man bereitet den Lattich, 
welcher ſtets leicht verdaulich und kühlend ift, blut⸗ 
armen Perſonen jedoch meiſtens nicht zuſagt, ſo— 
wohl als Salat, als Gemüſe wie als Suppe, und 
wir verweiſen dabei größtenteils auf die unter 
Bind⸗Salat und Kopf⸗Salat angeführten Methoden. 


Lattich⸗Gemüſe, ſ. Kopf⸗Salat als Gemüſe 
und Bind-Salat als Gemüſe. 


Lattich⸗Gemüſe, auf franzöſiſche Art. Man 
wäſcht die von den Rippen befreiten Lattichblätter, 
blanchiert ſie in heißem Salzwaſſer, kühlt ſie in 
friſchem Waſſer ab, drückt das Waſſer aus, hackt 
die Blätter ſehr fein und thut ſie mit reichlicher 
Butter nebſt etwas Pfeffer und Salz in ein Kaſſerol, 
ſchwitzt ſie eine kurze Zeit in der Butter, ſtäubt 
dann einen Löffel Mehl darüber, rührt es gut 
unter, gießt etwas Bouillon an, läßt das Gemüſe 
eine Viertelſtunde kochen und garniert es beim Anz 
richten mit Semmel-Croutons. 


Lattich⸗Suppe. Etwa zwölf Köpfe Lattich 
(Kopf⸗Salat) werden geputzt, in ſiedendem Salz⸗ 
matter blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt, feſt 
ausgedrückt und fein geſchnitten, worauf man ſie 
in 125 Gramm Butter einige Minuten röſtet und 
mit ½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe nebſt einer 
ganzen Zwiebel, etwas Salz und Muskatnuß auf 
gelindem Feuer weichdämpft. Dann reibt man 
zwei altbackene Mundbrötchen, thut ſie nebſt 2 Liter 
Fleiſchbrühe zu dem Lattich, kocht alles noch eine 
halbe Stunde, nimmt die Zwiebel heraus, ſtreicht 
die Suppe durch, läßt ſie nochmals unter beſtändigem 
Umrühren bis zum Kochen kommen, fügt Salz 
und ein Stückchen friſche Butter hinzu, legiert ſie 
mit einigen Eidottern und richtet ſie über geröſteten 
Semmelwürfeln an. — Eine einfachere Lattich⸗ 
ſuppe bereitet man, indem man alle zarten Blätter 
eines großen Salatkopfes ſamt etwas Kerbel und 
Eſtragon mit dem Wiegemeſſer hackt, in friſcher 
Butter über gelindem Feuer ſchwitzt und hierauf 
mit 60—65 Gramm aufgequelltem Reis miſcht, 
wonach man das Ganze in eine Terrine legt und 
mit 1 Liter Fleiſchbrühe übergießt, die man mit 
einigen Eidottern abgequirlt hat. 


Laubfröſche, gefüllte, ſ. Spinat, gefüllter. 


Lauch, lat. Allium. Zu dieſem bekannten 
Pflanzengeſchlecht mit zahlreichen Abarten gehören 
eine Anzahl Küchengewächſe, welche namentlich als 
ſcharfe Würzen der Speiſen Verwendung finden, wie 
z. B. Allium sativum oder Knoblauch; Allium 
porrum oder Porree; Allium cepa, die Zwiebel; 
Allium scorodoprasum, die Roccambole; Allium 
ascalonicum, die Chalotte, und Allium schoeno- 
prasum, der Schnittlauch. Im gewöhnlichen 
Leben verſteht man unter der Bezeichnung Lauch 
vorzugsweiſe den Porree, welcher nicht bloß als 
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Lauch⸗Gemüſe 


Würzzuthat an die Fleiſchbrühen, Fiſchbrühen, 
u. ſ. w. benützt, ſondern auch ſelbſtändig als Ge— 
müſe oder Suppe gekocht wird. 


Lauch⸗Gemüſe. Eine Anzahl Porreezwiebeln 
werden geputzt, in Salzwaſſer weichgekocht, in 
friſchem Waſſer abgekühlt, ausgedrückt und ziemlich 
fein gehackt; hierauf bereitet man eine Mehlſchwitze 
aus 125 Gramm Butter und zwei Kochlöffeln 
Mehl, läßt den Lauch darin aufkochen, rührt das 
Gemüſe mit einer halben Obertaſſe ſüßem Rahm 
ab, würzt es mit etwas Muskatnuß und giebt 
es zu Kalbs⸗Coteletten, Fricandellen u. dergl. 


Lauch⸗Gemüſe, auf norddeutſche Art. Man 
putzt den Lauch, ſpaltet die größten Zwiebeln in 
Hälften, kocht ſie in Salzwaſſer eine Viertelſtunde 
lang, läßt ſie auf einem Sieb abtropfen und kocht 
fie dann in Fleiſchbrühe mit einigen Eßlöffeln ge⸗ 
waſchener Roſinen völlig weich. Die Brühe ver— 
dickt man mit einer hellen Mehlſchwitze, würzt ſie 
mit ein wenig Eſſig, Salz und Zucker und ver⸗ 
kocht ſie zu einer ſämigen, ſüß-ſäuerlichen Sauce, 
worauf man dieſes Gemüſe zu gekochtem Rind⸗ 
fleiſch und Kartoffeln aufträgt. 


Lauch⸗Sauce. In 125 Gr. Butter werden 
einige Löffel Mehl hellbraun geſchwitzt, mit etwas 
kräftiger Fleiſchbrühe, Salz und weißem Pfeffer zu 
einer dicklichen Sauce gekocht und vier Lauch⸗ 
zwiebeln, die in Salzwaſſer weichgekocht und fein⸗ 
gehackt worden ſind, nebſt vier Eßlöffeln Weineſſig 
hinzugefügt, worauf man die Sauce noch einmal 
damit aufwallen läßt und zu Rind- oder Hammel⸗ 
fleiſch giebt. 


Lauch⸗Suppe. Etwa ſechs bis acht Porree⸗ 
zwiebeln werden geputzt, in ſiedendem Waſſer 
blanchiert und auf einem Siebe abgetropft; dann 
ſchneidet man ſie in dünne Scheiben, ſchwitzt die⸗ 
ſelben in 100 Gramm Butter weich und gießt 
2—2 ½ Liter kochendes Waſſer oder ſchwache 
Fleiſchbrühe an, verkocht die Suppe mit einer in 
Stücke geſchnittenen altbackenen oder geröſteten 
Semmel und dem nötigen Salz eine Stunde lang, 
ſchlägt fie durch ein Sieb und giebt fie über ges 
röſteten Semmelwürfeln auf. 


Lauch⸗Suppe, auf engliſche Art. Acht ſchöne 
Porreezwiebeln werden geputzt, gewaſchen und in 
Stücke geſchnitten, die man fünf Minuten in ſieden⸗ 
des Waſſer legt, ablaufen läßt und in Butter 
hellbräunlich röſtet. Hierauf gießt man 2 ½ Liter 
kräftige Fleiſchbrühe hinzu, würzt mit Salz und 
Pfeffer und läßt den Lauch eine Stunde langſam 
dämpfen; nach Verlauf dieſer Zeit verdickt man 
die Suppe mit einigen Löffeln Mehl, die in “/ 
Liter kaltem Rahm zerquirlt worden ſind, läßt alles 
noch eine Viertelſtunde kochen, und richtet die 
Suppe über geröſteten Semmel-Croutons an. 


Leber, franz. foie, engl. liver. Als Speiſe 
macht man den häufigſten Gebrauch von der 
Kalbsleber, welche eine große Anzahl wohl⸗ 
ſchmeckender Gerichte liefert; häufig bereitet man 
auch die Leber vom Lamm auf ähnliche Art zu, 
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Leber⸗Eierkuchen 


während die Schweinsleber meiſt nur zu Würſten 
verwendet wird. Ebenſo gilt gebratene oder ge— 
dämpfte Rehleber als eine Delikateſſe, welche be— 
ſonders bei den Jägern beliebt iſt. Unter den 
Geflügellebern ift die Gänſeleber die feinfte, welche 
auf vielerlei Arten zubereitet wird (ſ. Gans), aber 
auch die Lebern der Hühner und Kapaunen find 
zart und gut, können jedoch wegen ihrer Klein— 
heit nicht zu beſonderen Speiſen benützt werden, 
weshalb man ſie in die Suppe legt oder zur Farce 
für das Geflügel mitverwendet. Unter den Fiich- 
lebern find die von den Hechten und Aalraupen 
oder Quappen am ſchmackhafteſten, wie man über⸗ 
haupt meiſt nur diejenigen der Süßwaſſerfiſche ge— 
nießt, weil die Lebern der Seefiſche einen zu 
thranigen Geſchmack beſitzen. Wir werden uns 
hier faſt ausſchließlich mit der Kalbsleber beſchäf⸗ 
tigen, welche in der Küche am meiſten in Betracht 
kommt, während die Zubereitung der Lebern von 
anderen Tieren bei den betreffenden Artikeln, wie 
z. B. Gans, Reh, Schwein u. ſ. w. einzuſehen iſt. 
Die Leber muß ſtets nur von ganz friſchgeſchlachteten 
Tieren genommen und ſorgfältig von der Gallen- 
blaſe befreit werden; eine gute Leber ſieht hell aus 
und darf nirgends erweichte oder anders gefärbte 
Stellen zeigen. 


Leber⸗Crepinetten, ſ. auch Crépinettes. Eine 
Kalbs⸗ oder Schweinsleber wird aus Haut und 
Sehnen geſchabt und feingehackt; ebenſo hackt man 
200 Gramm friſches Schweinefett, thut es nebſt 
einigen in Scheiben geſchnittenen Chalotten, ein 
wenig Thymian und Baſilicum in ein Kaſſerol, 


läßt es über gelindem Feuer ſchmelzen, aber nicht 
gelb werden, rührt es durch ein Haarſieb und reibt 
es nach dem Erkalten zu Schaum. 


Unter fort⸗ 
geſetztem Umrühren fügt man zwei bis drei ganze 
Eier, 200 Gramm in Milch geweichte und aus⸗ 
gedrückte Semmel und die gehackte Leber hinzu, 
würzt das Ganze mit Salz, etwas Pfeffer und 
nach Belieben ein wenig geriebener Muskatnuß, 
ſchneidet ein gutgeſäubertes Schweinsnetz in vier⸗ 
eckige, handgroße Stücke und wickelt in jedes dieſer 
Stücke einen Eßlöffel voll Farce feſt ein. Hierauf 
legt man die länglichrund geformten Crepinettes 
dicht nebeneinander in eine mit Butter beſtrichene 
Pfanne, gießt einige Löffel kräftige Fleiſchbrühe 
darüber und läßt fie gut zugedeckt im Ofen lang⸗ 
ſam gardämpfen. Bei dem Anrichten überzieht 
man ſie mit Fleiſch-Glace und giebt ſie mit einer 
Trüffel⸗Sauce oder als Beilage zu feinen Gemüſen 
und großen Fleiſchſtücken. 


Leber⸗Eierkuchen. Man wäſſert und häutet 
eine halbe Kalbsleber oder zwei Gänſelebern, 
dünſtet fie in Butter oder etwas Salzwaſſer ziem⸗ 
lich weich, läßt ſie erkalten und reibt ſie zu Brei; 
hierauf ſchlägt man ſechs bis acht Eier in einen 
Topf, fügt zwei Obertaſſen ſüßen Rahm, zwei 
Eßlöffel Mehl, die geriebene Leber, etwas Salz 
und feingehackte Citronenſchale hinzu, quirlt alles 
gründlich durcheinander und bäckt in einer Pfanne 
mit heißer Butter einen oder mehrere Eierkuchen 
aus dem Teig. 


Leber-Farce 21 


Leber⸗Farce, ſ. Farce. 


Leber, gebackene. Nachdem die Leber gehäutet 
und von Adern und Sehnen befreit iſt, zerſchneidet 
man ſie in länglichrunde, drei Finger breite und 
1 Centimeter dicke Scheiben, beſtreut ſie mit Salz 
und läßt ſie eine halbe Stunde ſo eingeſalzen 
ſtehen. Dann trocknet man die Schnitten ab, 
taucht ſie in geſchlagenes Ei, wendet ſie in einer 
Miſchung von Mehl und geriebener Semmel und 
bäckt ſie in ſiedender Butter auf beiden Seiten gelb, 
um ſie zu Carotten, Spinat, Roſenkohl u. dergl. 
Gemüſen zu geben, oder auch mit einer kräftigen 
braunen Coulis aufzutiſchen. 


Leber, gebratene. Die von Haut und Adern 
befreite Leber wird in Scheiben zerſchnitten, mit 
ein wenig Salz und Pfeffer beſtreut, in Mehl 
umgekehrt und in einer Pfanne mit kochender 
Butter oder ausgelaſſenem Speck raſch auf beiden 
Seiten braun gebraten; wenn beim Hineinſtechen 
mit der Gabel kein Blut mehr heraustritt, iſt die 
Leber genügend gar; man giebt ſie als Beilage 
zu Gemüſen, zu Lungenhachis, Kartoffelbrei, Erbs⸗ 
Burde u. dergl. 


Leber, gebratene, mit Sauce. Die Leber- 
ſcheiben beſtreut man mit Salz und Pfeffer, wendet 
ſie in Mehl und brät ſie auf beiden Seiten in 
ſiedender Butter etwa eine Viertelſtunde lang, wor— 
auf man entweder bloßes Waſſer zugießt, die 
Pfanne zudeckt und die Leber noch einige Minuten 
in der Sauce dämpft, oder auch etliche geſtoßene 
Wacholderbeeren in die Butter ſtreut und mit der 
Sauce verkochen läßt. Ebenſo kann man ſtatt des 
Waſſers einige Löffel ſüßen oder ſauren Rahm 
angießen, ſobald die Leber durchgebraten iſt, und 
noch pikanter ſchmeckt die Sauce, wenn ſie zuletzt 
mit einer Kelle brauner Coulis aufgekocht, ſowie 
mit dem nötigen Salz und Citronenſaft ges 
würzt wird. 


Leber, ganz gebraten. Eine ſchöne, ſehr friſche, 
behutſam abgehäutete Leber wird mit dünnen 
Speckſtreiſchen, die man zuvor in Salz, Pfeffer 
und Muskatnuß umkehrt, unten und oben durch- 
ſpickt und beiſeite geſtellt; hierauf ſchneidet man 
2—3 Chalotten, eine Möhre, eine Paſtinake und 
eine Porreezwiebel in feine Scheiben, thut ein 
Kräuterbündelchen, ein Lorbeerblatt und etliche 
Gewürzkörner hinzu und kocht dies in ½¼ Liter 
nicht zu ſcharfem Eſſig eine halbe Stunde lang, 
ſeiht die Marinade durch, läßt ſie auskühlen und 
beizt die Leber zwölf Stunden darin. Eine Stunde 
vor der Eſſenszeit nimmt man ſie heraus, trocknet 
ſie ab, ſteckt ſie an einen kleinen hölzernen Spieß, 
der an einen größeren befeftigt wird, bindet fie in 
ein butterbeſtrichenes Papier ein und brät ſie bei 
hellem Feuer; nach einer halben Stunde nimmt 
man das Papier ab, bräunt die Leber, überzieht 
ſie mit Fleiſch-Glace und gießt beim Anrichten 
eine kräftige Jus darunter. Hat man nicht Ge— 
legenheit, die Leber am Spieß braten zu können, 
ſo brät man ſie in einer Pfanne oder einem 
Kaſſerol mit reichlicher Butter unter häufigem Be— 
gießen und beſtreicht ſie zuletzt öfters mit einigen 


Leber, gedämpft 


Löffeln fettem ſauren Rahm, von dem man auch 
etwas mit der Sauee verkocht. 


Leber, ganz im Netz gebraten. Eine ab— 
gehäutete und mit gewürztem Speck durchzogene 
Leber wird in ein gereinigtes Kalbsnetz einge— 
ſchlagen, wonach man zwei kleingeſchnittene Zwie— 
beln in 125 Gramm Butter gelb brät, die Leber 
hineinlegt und eine halbe Stunde unter öfteren 
Begießen bei gelinder Hitze braten läßt; dann 
ſchüttet man zwei Obertaſſen Fleiſchbrühe und ein 
Glas Wein zu, legt einen Deckel auf das Kaſſerol 
und dünſtet die Leber langſam vollends weich. 
Bei dem Anrichten beſeitigt man das Netz, ver 
kocht die Sauce mit etwas ſaurem Rahm und 
ſerviert ſie mit der Leber. 


Leber, gebraten, auf engliſche Art. ½ tte: 
gramm abgehäutete Kalbsleber wird in fingerdicke 
Scheiben geſchnitten, die man mit ein wenig Salz 
beſtreut und in Mehl umlehrt; ſoviel man Leber⸗ 
ſcheiben hat, ſchneidet man auch Schnitten von 
ſtark durchwachſenem, ſogenanntem mageren Speck, 
welche eben ſo groß wie die Leberſtücke ſein müſſen, 
brät dieſe Speckſchnitten zuerſt in Butter hellbraun, 
nimmt ſie heraus, legt ſie auf eine heiße Schüſſel, 
die man warm ſtehen läßt, und brät die Yeber- 
ſtücke in derſelben Butter auf beiden Seiten braun, 
um ſie dann abwechſelnd mit den Speckſcheiben 
kranzförmig in die Schüſſel zu legen und mit 
Citronenſcheiben zu garnieren. Einen Teil des 
Fettes ſchüttet man ab, verrührt das übrige mit 
einem Löffel Mehl, fügt eine Obertaſſe Fleiſchbrühe, 
einen Eßlöffel Champignon-Ketchup nebſt einer 
Priſe Salz und Pfeffer ſowie einen Löffel klein⸗ 
gehackte Pfeffergürkchen hinzu, läßt die Sauce 
unter fortwährendem Umrühren einmal aufkochen 
und giebt ſie zu dem Gericht in die Mitte der 


Schüſſel. 


Leber, gebraten, auf franzöſiſche Art. Eine 
abgehäutete Leber wird in 10 Centimeter lange, 
fingerſtarke Schnitten zerteilt, die man in Mehl 
taucht und in heißer Butter auf beiden Seiten 
ſchön hellbraun brät; dann thut man einige Löffel 
feingehackte Chalotten, Champignons und Peter⸗ 
ſilie hinzu, gießt Rot- oder Weißwein, in (Gr 
mangelung deſſen eine Obertaſſe Bouillon und 
einen halben Löffel Eſſig an, läßt alles noch acht 
bis zehn Minuten leiſe kochen und giebt auf. — 
Oder man brät die mit Salz und Pfeffer beſtreuten 
Leberſchnitten auf beiden Seiten in Butter braun, 
legt auf eine heiße Schüſſel einige Stückchen Kräuter⸗ 
butter, die Leberſcheiben darauf und giebt ſie ſo 
augenblicklich zu Tiſch. 


Leber, gebraten, auf italieniſche Art. Die 
Leber wird in dünne Scheiben geſchnitten, in Ei- 
dotter getaucht, das mit ein wenig Olivenöl ver⸗ 
rührt iſt, danach in Mehl umgewendet und in 
heißem Oel gebraten, worauf man ſie mit einer 
Tomaten-Sauce aufträgt. 


Leber, gedämpft. Die Leber wird gewäſſert, 
abgehäutet, mit gewürzten Speckſtreifen geſpickt und 
in 125 Gramm kochender Butter einige Minuten 


Leber, in der Braiſe gedämpft 


geſchmort; hierauf gießt man ein Glas Weißwein, 
einen Suppenteller voll Fleiſchbrühe, etwas Waſſer 
und 2—3 Eßlöffel Weineſſig an, ſo daß die 
Leber mit der Flüſſigkeit bedeckt iſt, fügt einige 
Stücke Citronenſchale, ein Lorbeerblatt, eine Priſe 
Salz, eine Zwiebel, etwas Wurzelwerk und etliche 
Pfefferkörner hinzu, läßt die Leber feſt zugedeckt 
über gelindem Feuer eine Stunde dämpfen, ver- 
dickt die Brühe mit einer hellbraunen Mehlſchwitze 
und ſeiht ſie durch, um ſie beim Anrichten über 
die Leber zu gießen; man giebt gebratene Mur: 
toffeln oder Kartoffel-Puree dazu. 


Leber, in der Braiſe gedämpft. Eine friſche, 
große Leber wird mit Speckſtreifen geſpickt, die in 
gemiſchtem Gewürz, Salz, feingehackten Chalotten 
und Peterſilie umgewendet ſind, dann in ein mit 
Speckſcheiben ausgelegtes Kaſſerol gethan, ein Stück 
roher Schinken, zwei kleine Zwiebeln, eine Möhre, 
ein Lorbeerblatt und ein Glas Weißwein nebſt 
einigen Löffeln kräftiger Fleiſchbrühe hinzugefügt 
und die Leber gut zugedeckt auf gelindem Feuer 
zwei Stunden langſam gedämpft. Die Brühe wird 
mit ein wenig guter Bouillon aufgekocht, bur, 
geſeiht, entfettet, mit durchgeſchlagenen Tomaten 
oder mit etwas Sauce poivrade verkocht und zu 
der Leber aufgegeben. 


Leber, gedämpft, A la marinière. Eine ſchöne 
Kalbsleber wird abgehäutet, von den Adern befreit 
und in fingerdicke Scheiben geſchnitten, die man 
mit Pfeffer und Salz beſtreut und auf beiden 
Seiten einige Minuten in Butter brät, während 
man in einem anderen Gefäß feingehackte Peter— 
ſilie, Schnittlauch, Chalotten und etwas Knoblauch 
unter fleißigem Umrühren in Butter ſchwitzt, mit 
einem halben Löffel Mehl beſtäubt und mit einem 
Glaſe Weißwein einen Augenblick kochen läßt. In 
dieſer Sauce dämpft man die Leberſtücke noch eine 
kurze Zeit durch, thut Kapern und einige Morcheln 
oder Champignons hinzu und preßt beim Anrichten 
den Saft einer halben Citrone auf die Leber. 


Leber, gefüllte. 
abgetrocknet und gehäutet; dann macht man mit 
einem ſcharfen Meſſer einen tiefen Einſchnitt in die 
Mitte, rührt 70 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht ein Ei, zwei geriebene Mundbrote, 100 Gr. 
geſchabten Speck, vier ausgegrätete und gehackte 
Sardellen, zwei ſeingeſchnittene Chalotten nebſt ein 
wenig Peterſilie, Eſtragon, einer Priſe Pfeffer und 
Salz dazu, füllt dieſe Farce in die Leber, näht 
die Oeffnung zu und dämpft die Leber in einem 
Kaſſerol mit Speckſcheiben, Zwiebeln, Citronen⸗ 
ſcheiben, einem Lorbeerblatt, eklichen Pfefferkörnern 
und 4 Löffeln Weißwein, wozu man ſpäter noch 
einen halben Löffel Mehl ſtäubt und eine Taſſe 
kräftige Fleiſchbrühe fügt. Wenn die Leber ge⸗ 
nügend weichgeſchmort iſt, nimmt man ſie heraus, 
ſeiht die Sauce durch, entfettet ſie und giebt ſie 
dazu; viele lieben es, einen Theelöffel Johannis- 
beer⸗Saft oder Johannisbeer-Gelke mit der Sauce 
zu verkochen. 


Leber, geſchmort, auf israelitiſche Art. Nach— 
dem man die Leber koſcher gemacht, indem man 


Die Leber wird gewaſchen, 


Leber-Kuchen im Netz 


ſie eine knappe Viertelſtunde auf einen Roſt über 
ganz ſchwaches Kohlenfeuer gelegt, mit Salz be— 
ſtreut, umgewendet und dann in einem beſonders 
dazu beſtimmten Gefäß mit Waſſer übergoſſen hat, 
ſchmort man ſie in einem Kaſſerol mit Waſſer 
oder Braunbier, etwas Gänſefett, einer Zwiebel, 
etlichen Pfeffer- und Gewürzkörnern langſam weich, 
ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, läßt dies noch 
eine Weile mit der Sauce verkochen und giebt fie 
über der Leber auf. 


Leber-Klöße oder Leber-Knödel, auf ſüd⸗ 
deutſche Art. Eine friſche Leber wird abgehäutet, 
ausgeputzt, fein zerhackt und durch ein Sieb ge— 
ſtrichen; dann miſcht man vier Eier, die mit einer 
halben Taſſe Waſſer zerquirlt ſind, 125 Gramm 
ſehr kleingehackten oder geſchabten Speck, 100 Gr. 
würflig geſchnittenes und in Butter geröſtetes 
Mundbrot, zwei gehackte und in Butter geſchwitzte 
kleine Zwiebeln, etwas Salz, Pfeffer, geriebene 
Muskatnuß und ſoviel Mehl hinzu, als zum Zus 
ſammenhalten der Klöße notwendig iſt, rührt alles 
gehörig durcheinander und macht zur Probe erſt 
einen kleinen Kloß aus der Maſſe, den man in 
ſiedendes Waſſer einlegt, und welcher, nachdem er 
gargekocht iſt, zuſammenhalten und beim Auf⸗ 
ſchneiden innen ganz locker ſein muß. Iſt der 
Verſuch gut gelungen, ſo formt man mit den in 
Mehl oder kaltes Waſſer getauchten Händen runde 
Knödel von der Größe eines Borsdorfer Apfels, 
läßt fie in ſiedendem Salzwaſſer oder in Fleiſch⸗ 
brühe zehn Minuten kochen und beſtreut fie beim 
Anrichten mit geröſteten Semmelkrumen; man 
giebt dieſe Klöße meiſt zu Sauerkraut oder mit 
brauner Butter. — Ein anderes Verfahren ift 
folgendes: Zwei Mundbrötchen ſchneidet man in 
feine Scheiben, übergießt dieſelben mit ¼ Liter 
ſiedender Milch, zerrührt ſie völlig und miſcht vier 
bis ſechs Eier, ein Kilogramm abgehäutete, gehackte 
und durch ein Sieb geſtrichene Leber, eine ge— 
ſchnittene, in Butter gedämpfte Zwiebel, etwas 
Peterſilie, Majoran, Pfeffer, Salz, Muskatnuß 
und Mehl darunter, arbeitet alles tüchtig unter 
einander und macht die Klöße ſchließlich nach 
obiger Weiſe. 


Leber-Klößchen in die Suppe. 250 Gramm 
Leber werden abgehäutet, gehackt und durch ein Sieb 
geſtrichen, worauf man 60 Gramm Butter zu 
Schaum rührt, zwei ganze Eier, eine von der 
Rinde befreite, in Milch geweichte Mundſemmel, 
ein wenig pulverifierten Majoran, Salz, Pfeffer, 
Muskatnuß und die Leber nach und nach dazu⸗ 
miſcht und die Maſſe zu kleinen runden Klößchen 
formt oder mit einem Eßlöffel zu Nocken abſticht 
und in ſiedender Fleiſchbrühe fünf Minuten kochen 
läßt, um ſie dann in die Suppe einzulegen. 


Leber-Kuchen im Netz. 200 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, worauf man all⸗ 
mählich ein ganzes Ei und 4 Dotter, 200 Gramm 
in Milch geweichte und wieder ausgedrückte Semmel, 
etwas feingehackte Citronenſchale, eine Priſe ges 
ſtoßene Nelken und ebenſoviel Muskatblüte, einen 
Theelöffel voll Salz, ½ Kilogramm abgehäutete 


Leber in Papilloten ac. 23 


und gehackte Leber, 125 Gr. gewaſchene Korinthen 
und den ſteifgeſchlagenen Schnee von 4 Eiweißen 
zuſetzt. In eine gebutterte Form breitet man ein 
ſauber gereinigtes Schweinsnetz, füllt die Leber⸗ 
Farce hinein, ſchlägt das Netz darüber zuſammen, 
ſtellt die Form auf einen Dreifuß in den mäßig 
heißen Ofen und bäckt den Kuchen eine bis andert⸗ 
halb Stunden, um ihn mit einer Madeira- oder 
Roſinen-Sauce zu ſervieren. 


Leber in Papilloten, auf franzöſiſche Art. 
Eine abgehäutete Leber wird in 2 Centimeter ſtarke 
Scheiben zerteilt und eine Stunde in Olivenöl, 
Pfeffer, Salz und gehackten kines herbes mari⸗ 
niert; dann beſtreicht man ſoviel weiße Papier⸗ 
blätter, als man Leberſchnitten hat, mit Oel, legt 
erſt eine dünne Speckſchnitte, ein wenig von den 
fines herbes aus der Marinade, ein Stück Leber, 
wieder fines herbes und eine Speckſcheibe darauf, 
wickelt das Papier feſt zuſammen, brät die Papilloten 
langſam etwa eine halbe Stunde auf dem Roſt 
und giebt fie dann ſofort zu Tiſch. 


Leber⸗Paſtete, ſ. auch Schweinsleber-Paſtete. 


Leber-Pajtete, auf engliſche Art. Eine friſche 
Kalbsleber wird eine halbe Stunde gewäſſert, ab- 
getrocknet, gehäutet und in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, welche man in geſchlagenes Ei taucht 
und mit gehackten Kräutern, Pfeffer und Salz be⸗ 
ſtreut. Dann legt man eine Schicht dieſer Leber⸗ 
ſcheiben auf eine Schüſſel, bedeckt ſie mit einer 
Schicht Speckſchnitten, Trüffelſcheiben und Scheiben 
von harten Eiern, fährt mit dieſen abwechſelnden 
Schichten fort, bis die Leber verbraucht iſt, gießt 
einige Löffel braune Coulis darüber, bedeckt das 
Ganze mit einem Butterteigdeckel, den man mit 
einem rings um die Gitt aufgeſetzten Teigrand 
verbindet und mit Ei beſtreicht, bäckt die Paſtete bei 
mäßiger Hitze anderthalb Stunden und ſerviert ſie kalt. 


Leber-Paſtete, kalte. Nachdem man eine 
Kalbsleber mit Waſſer, etwas Salz, engliſchem 
Gewürz und einem Lorbeerblatt eine halbe Stunde 
gekocht, läßt man ſie erkalten und ſchneidet ſie in 
Stücke, die man möglichſt fein auf dem Reibeiſen 
reibt. Inzwiſchen kocht man ½ Kilogramm fettes 
Schweinefleiſch nebſt einem Kalbsherzen ebenfalls 
mit Salz und Gewürz recht weich, hackt das 
Schweinefleiſch mit dem Wiegemeſſer fein, vermiſcht 
es mit der geriebenen Leber, dem Saft einer Ci— 
trone, etwas Citronenſchale, 125 Gramm Sar⸗ 
dellen und 2 Chalotten, alles ſeingehackt, ſowie 
mit 3 Eiern und dem von der Schweinefleiſch— 
brühe abgeſchöpften Fett. In eine gebutterte 
Paſtetenform legt man erſt eine Schicht von dieſer 
wohlvermengten Fleiſchfarce, dann eine Lage von 
dem in dünne Scheiben geſchnittenen Kalbsherzen, 
darauf wieder Farce und ſo fort, bis die Form 
voll iſt, legt einige Speckſcheiben obenauf und 
bäckt die Paſtete höchſtens eine halbe Stunde bei 
anne: Hitze, um fie ſpäter kalt mit einer Remou⸗ 
aden⸗Sauce aufzutiſchen. 


Leber-Paſtetchen, Schweizer. / Kilogramm 
Leber wird gehäutet und feingehackt, mit zwei in 


Leber-Ragout 


Milch geweichten und wieder ausgedrückten Mund⸗ 
brötchen, vier gehackten, in Butter gedämpften 
Chalotten, etwas Peterſilie, Majoran, Salz, ge— 
riebener Muskatnuß und 2—3 Eidottern vermiſcht 
und dieſe Fülle gehörig durcheinandergearbeitet. 
Kleine Paſtetenförmchen legt man mit dünn auf⸗ 
getriebenem Blätterteig aus, legt in jedes einen 
Eßlöffel voll von der Farce, deckt einen Teig— 
deckel darüber, den man feſt andrückt, beſtreicht 
die Paſtetchen mit geſchlagenem Eigelb und bäckt 
ſie eine halbe Stunde bei mittelmäßiger Hitze. 
Wenn ſie aus dem Ofen kommen, macht man in 
jedes eine kleine Oeffnung und gießt einen Kaffee⸗ 
löffel kräftige Jus hinein. 


Leber-Pfanzel. 125 Gramm Butter reibt 
man zu Schaum, rührt 250 Gramm feingehackte 
Kalbsleber, zwei in Milch geweichte und aus⸗ 
gedrückte Mundbrötchen, ſechs Eidotter, Salz, 
Muskatnuß, gehackte Citronenſchale und den 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe 
in eine ziemlich flache runde oder viereckige, mit 
Butter beſtrichene Blechform und bäckt das Pfanzel 
bei gelinder Hitze eine reichliche halbe Stunde. 
Man zerſchneidet es gewöhnlich in länglich vier⸗ 
eckige Stückchen und legt dieſelben in klare, braune 
Bouillon⸗Suppen ein, oder man läßt das Pfanzel 
ganz und giebt es mit Trüffel- oder Nofinen- 
Sauce zu Tiſch. 


Leber-Pudding. Eine große, recht friſche 
Kalbsleber wird abgehäutet, ausgeputzt, gehackt 
und durchgeſtrichen, ebenſo hackt man 180 Gramm 
friſches Schweinefett möglichſt fein; dann ſchneidet 
man zwei Zwiebeln und zwei Chalotten in dünne 
Scheiben, ſchwitzt ſie in Butter weich, fügt zwei 
abgerindete, in Waſſer geweichte und ausgedrückte 
Mundbrötchen hinzu und verrührt dieſelben mit 
den Zwiebeln über dem Feuer zu einem ſteifen 
Brei, reibt ihn mit dem Fett und der Leber, ſechs 
Eidottern, 100 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, 
dem nötigen Salz und einem Theelöffel ge 
miſchtem Gewürz (ſ. d.), ſowie einigen Eßlöffeln 
weichgedünſteter und kleingeſchnittener Trüffeln in 
einem Reibnapf gehörig durcheinander, zieht den 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in 
eine gutgebutterte Puddingform und kocht fie andert⸗ 
halb Stunden im Waſſerbad. Bei dem Anrichten 
giebt man eine Trüffel⸗, Sardellen- oder braune 
Kräuter⸗Sauce zu dem Pudding. Häufig bereitet 
man den Leber-Pudding auch aus derſelben Maſſe 
wie den Leber-Kuchen, indeſſen lieben viele nicht 
die Zuthat von Korinthen zu der Leber und die 
eben zum Pudding vorgeſchriebene Miſchung iſt 
jedenfalls bei weitem feiner und pikanter. 


Leber- Ragout. Die Leber wird gewäſſert, 
von Haut und Adern befreit, in dünne Scheiben 
geſchnitten, mit Salz und Pfeffer beſtreut, in 
Mehl umgewendet und auf beiden Seiten braun 
und gar gebraten, worauf man ſie aus dem 
Kaſſerol nimmt und auf eine gewärmte Schüſſel 
legt. In der Butter, worin die Leber gebraten 
worden, ſchwitzt man einige feingehackte Zwiebeln 
und Borretſchblätter, ſtäubt einen Löffel Mehl 
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darüber, das man ebenfalls eine Weile röſtet, 
verkocht dies mit ¼ Liter kräftiger brauner 
Bouillon oder Jus nebſt einigen Löffeln Wein⸗ 
eſſig zu einer dickſämigen Sauce und giebt fie 
dann über der Leber auf. 


Leber-Nagont mit Kräutern. Nachdem man 
die Leber gewäſſert, abgezogen und in Scheiben 
geſchnitten hat, ſchwitzt man einige Eßlöffel voll 
feingehackte Kräuter, als Chalotten, Schnittlauch, 
Peterſilie, Eſtragon, Baſilicum und Thymian, in 
reichlicher Butter, legt die mit Salz beſtreuten 
Leberſcheiben mit hinein und dünſtet dieſelben gar, 
gießt zwei Taſſen kräftige Fleiſchbrühe und eben⸗ 
ſoviel Weißwein an, thut einige "Bitter: und 
Gewürzkörner, ein Lorbeerblatt und etwas geriebene 
Semmel hinzu, läßt die Sauce ſämig kochen und 
giebt das Ragout auf. 


Leber mit Rahm. Eine große, fette und 
friſche Kalbsleber wird eine Stunde lang in Milch 
gelegt, dann abgehäutet, mit feingeſchnittenem 
Speck geſpickt, mit Salz beſtreut und in Mehl 
umgekehrt, worauf man ſie in 125 Gramm ge⸗ 
bräunter Butter auf beiden Seiten brät, dann 
feſt zudeckt und langſam gardämpft. Wenn die 
Leber weich iſt, nimmt man ſie heraus, gießt an 
die Sauce ; Liter fetten ſüßen Rahm, verkocht 
denſelben gehörig mit der Butter, ſalzt die Sauce 
noch ein wenig und giebt ſie über der in Scheiben 
geſchnittenen Leber auf. 


Leber⸗Reis in die Suppe. Man bereitet die 
Maſſe wie zu Leberknödeln, nur etwas feſter, dann 
drückt man ſie mit einem Kochlöffel durch ein Sieb 
oder Reibeiſen in die ſiedende Fleiſchbrühe, indem 
man das Durchgedrückte mit dem Meſſer abſtreift 
und ein paarmal aufkochen läßt, bevor man die 
Suppe anrichtet. 


Leber-Rollen. Man nimmt hierzu je nach 
Bedarf eine ganze oder halbe friſche Kalbsleber, 
häutet ſie ab, entfernt die Sehnen daraus und 
ſchneidet ſie in dünne Scheiben, welche man ein 
wenig ſalzt und mit einer Fülle von gehacktem, 
mit Salz und etwas Citronenſchale gewürztem 
Schweinefleiſch beſtreicht. Dann rollt man ſie 
zuſammen, umbindet ſie mit einem Faden, brät 
ſie erſt kurze Zeit auf beiden Seiten in Butter 
an, ſtäubt etwas Mehl darüber, gießt dann Fleiſch⸗ 
brühe zu, ebenſo ein halbes Glas Weißwein oder 
etwas ſauren Rahm, thut einen Eßlöffel voll 
Kapern in die Sauce und läßt die Leber-Rollen 
feſt zugedeckt eine halbe Stunde dämpfen, um fie 
ſchließlich mit gebratenen Kartöffelchen zu Tiſch 
zu geben. Noch bei weitem feiner wird dieſes 
ſchmackhafte Gericht, wenn man anſtatt der Kapern 
Trüffelſcheiben in die Sauce thut und letzterer durch 
ein Gläschen Madeira eine kräftige Würze giebt. 


Leber- Sauce zu Haſenbraten, auf engliſche 
Art. Die Haſenleber wird vorſichtig von der 
Galle befreit, in zwei⸗ bis dreimal gewechſeltem 
kalten Waſſer ausgewäſſert, in einer Obertaſſe 
voll guter Rindsbrühe weichgedämpft und fein 
gehackt; ebenſo hackt man eine Chalotte, etwas 
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Leber mit Trüffel⸗Sauce 


Peterſilie und ein klein wenig Thymian, thut die 
Kräuter nebſt der gehackten Leber wieder in die 
Brühe, fügt einen Theelöffel voll Chili-Eſſig, zwei 
Eßlöffel Johannisbeer-Gelke und 2 Eßlöffel Port⸗ 
wein hinzu, läßt alles einmal aufkochen und ſer⸗ 
viert die Sauce ſofort zu einem am Spieß ge⸗ 
bratenen Haſen. Nimmt man ſtatt des Portweins 
Sherry und läßt das Johannisbeer-Gelée weg, jo 
iſt die gleiche Sauce auch zu gebratenen Kaninchen 
zu verwenden. 


Leber, ſaure, auf ſüddeutſche Art. Eine 
gewäſſerte und abgehäutete Leber wird in Scheiben 
und dieſe wiederum in kleinere Stücke geſchnitten, 
worauf man 125 Gramm Butter hellbraun macht, 
die Leberſtückchen nebſt zwei feingehackten kleinen 
Zwiebeln und zwei Eßlöffeln gehackter Peterſilie 
in der Butter verrührt und durchſchwitzt, einen 
Löffel Mehl darüber ſtäubt, reichlich / Liter 
kräftige Fleiſchbrühe, einige Löffel Eſſig, etwas 
Pfeffer und Salz hinzufügt, alles unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren zweimal aufkochen läßt und 
dann ſogleich zu Tiſch giebt. 


Leber, ſautierte. Die Leber wird abgehäutet, 
in Scheiben geſchnitten, mit ein wenig Salz und 
Pfeffer beſtreut und in einer mit Butter aus⸗ 
geſtrichenen Sautierpfanne über dem Feuer ge⸗ 
ſchwenkt, bis klein Blut mehr herausquillt; dann 
nimmt man die Leberſchnitten heraus, hält ſie auf 
einer heißen Schüſſel warm, verkocht den Fond 
mit ¼ Liter brauner Coulis und in Butter ge⸗ 
dünſteten fines herbes, ſchärft die Sauce mit 
ein wenig Citronenſaft ab und richtet ſie über der 
Leber an. 


Leber⸗Suppe. / Kilogramm Kalbsleber wird 
in Scheiben geſchnitten, in Mehl umgewendet und 
auf beiden Seiten in Butter braungebraten; ebenſo 
ſchneidet man 1%, Mundbrötchen in dünne 
Schnitten, röſtet ſie und zerſtößt ſie ſamt den 
Leberſcheiben im Mörſer, verkocht dies nebſt etwas 
geputztem Wurzelwerk in 2½ Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe eine reichliche halbe Stunde lang, 
ſeiht die Suppe durch und giebt fie über geröfteten 
Semmelwürfeln auf. — Zuweilen verfährt man 
auch etwas anders bei der Bereitung dieſer Suppe, 
indem man ½ Kilogramm rohe Leber mit 60 Gr. 
Speck ſehr ſein zerhackt, beides nebſt zwei Chalotten 
in 60 Gramm Butter unter fleißigem Umrühren 
eine kurze Zeit durchſchwitzt, mit der Fleiſchbrühe 
auffüllt, Wurzelwerk, Salz und eine Priſe Mus⸗ 
katnuß hinzuflügt, durchſeiht und über geröſteten 
Semmelwürfeln und gehackter Peterſilie anrichtet. 


Leber mit Trüffel⸗Sauce. Eine große, ſchöne 
Kalbsleber wird eine Stunde in Milch geweicht, 
abgetrocknet, gehäutet, mit Speck- und Trüffel⸗ 
ſtlickchen geſpickt, geſalzen, in Mehl gewendet und 
in Butter zuerſt auf beiden Seiten gebraten, dann 
It zugedeckt und langſam weichgedämpft. Wenn 
ſie bereits halb weich iſt, thut man ein Glas 
Madeira, eine Kelle Fleiſchbrühe und einige fein⸗ 
geſchnittene Trüffeln hinzu, dünſtet die Leber 
vollends weich und übergießt ſie beim Anrichten 
mit der Sauce. 
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Leberwurſt. In der allgemeinen Bereitung 
iſt dieſelbe fo ziemlich überall gleich, nur in Bezug 
auf Gewürze und Zuthaten zeigt ſich in den ver- 
ſchiedenen Gegenden ein Unterſchied. Man nimmt 
die rohe, ausgeſehnte und ſehr feingehackte Leber 
des Schweins, die Lunge, das Herz und einige 
Kilogramm vom Bauchfleiſch dazu; Lunge, Herz 
und Fleiſch werden gekocht, ein Teil des Fettes 
vom Fleiſch in Würfel geſchnitten, das Uebrige 
alles gehackt, mit Salz, geſtoßenem Piment, ein 
wenig Pfeffer und etwas pulveriſiertem Majoran 
und Thymian gewürzt, mit ein wenig lauer Well⸗ 
fleiſchbrühe aus dem Keſſel angefeuchtet und alles 
ſehr gut durcheinandergemiſcht, worauf man die 
Maſſe koſten muß, um zu ſehen, ob ſie im richtigen 
Maße gewürzt iſt. Man füllt fie in ſauber ge- 
reinigte, fette Schweinsdärme, die nicht zu feſt 
geſtopft werden dürfen, bindet die Würſte in be⸗ 
liebiger Länge ab, legt ſie in ſiedendes, geſalzenes 
Waſſer und läßt ſie langſam eine halbe Stunde 
kochen, wobei man ſie zuweilen mit einem Löffel 
janft niederdrückt, wodurch das Aufplatzen ver⸗ 
hindert wird. Sie können dann nach dem Ex- 
kalten gegeſſen werden, indem man ſie zu Brot 
oder Kartoffeln, auch zu Linſen oder Erbſen ver⸗ 
ſpeiſt; häufig brät man ſie auch in Butter, was 
mit Sauerkraut und Kartoffeln zuſammen ein be— 
liebtes Gericht bildet. Sollen ſich die Würſte 
längere Zeit halten, ſo hängt man ſie zwei bis 
vier Tage in den Rauch. 


Leberwurſt, auf bayriſche Art. Man kocht 
zwei Schweinslungen, zwei Herzen, 1½—2 Mile: 
gramm Fleiſch vom Halſe oder Bauch, hackt die 
Lungen, Herzen und zwei rohe Lebern ſehr fein, 
ſchneidet das Fleiſch in kleine Würfel, vermengt 
alles mit zwei gehackten, in Butter geſchwitzten 
Zwiebeln, etwas Salz, Pfeffer, geſtoßenen Nelken, 
Ingwer und Majoran, thut ſoviel Fleiſchbrühe 


hinzu, als nötig iſt, um die Maſſe gehörig zu | 


verdünnen, füllt ſie nicht zu feſt in die Därme, 
läßt die Würſte eine Viertelſtunde leiſe kochen und 
genießt ſie friſch oder räuchert ſie einige Tage. 


Leberwurſt, auf böhmiſche Art. Eine 
Schweinslunge und das Herz, ſowie ein Kalbs⸗ 
geſchlinge und einige Kilogramm fettes Schweine⸗ 


fleiſch läßt man eine Weile in Salzwaſſer kochen, Semmeln, etwas Salz, Pfeffer, Pi 0 
g S ? = | ö 3, Pfeffer, Piment, Ingwer, 
ohne daß fie ganz weich werden dürfen, ſäubert Muskatnuß, Majoran, Thymian, 1 Eßlöffel Zucker, 


alles von Haut und Knorpel, blanchiert die Leber 
bloß in der Brühe und hackt ſie mit dem übrigen 
Fleiſch zu einer feinen Maſſe. Hierauf weicht 
man vier Semmeln in der Fleiſchbrühe auf, 
ſchneidet und rührt ſie zu dem Fleiſch, würzt 
dasſelbe mit drei bis vier feingehadten Zwiebeln, 
einem kleinen Stückchen Knoblauch, 15 Gramm 
pulveriſiertem Majoran, 15 Gramm Pfeffer und 
30 Gramm Salz, verdünnt die Wurſtfülle mit 
einigen Obertaſſen voll Brühe, miſcht das Ganze 


gehörig untereinander, ſtopft es in die Därme, | 


ſpeilt dieſelben mit kleinen Hölzern zu, legt die 
Würſte eine Viertelſtunde in ſiedendes Waſſer, 


nimmt ſie heraus, trocknet ſie ab und hebt ſie 
auf oder hängt ſie zwei bis drei Tage in den Rauch. 
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Leberwurſt, auf mecklenburgiſche Art 


Leberwurſt, auf engliſche Art. Eine rohe 
Schweinsleber wird feingehackt, durch ein Sieb 
geftrichen und mit ¼ Kilogramm kleingeſchnittenem, 
gekochtem Schweinefleiſch nebſt 250 Gr. würflig 
geſchnittenem rohen Speck vermiſcht, worauf man 
die Farce mit Salz, Pfeffer, geſtoßenen Nelken 
und pulveriſierter Salbei oder geſtoßener Zwiebel 
würzt, in ſaubere Schweinsdärme füllt, langſam 
eine halbe Stunde in ſiedendem dean kocht 
und dann kalt oder in Butter gebraten ißt. 


Leberwurſt, auf holländiſche Art. Nachdem 
man mehrere Schweinslebern in ſiedendem Waſſer 
blanchiert und abgehäutet hat, hackt man ſie fein, 
ſtampft ſie dann in einem Mörſer und reibt ſie 
durch ein Sieb; hierauf weicht man eine der Leber- 
maſſe entſprechende Menge Weißbrotkrume in Milch 
und kocht ſie über mäßigem Feuer unter fleißigem 
Umrühren zu Brei, miſcht eine halbe Taſſe zer⸗ 
laſſene Butter, 2 Löffel Eſſig, ein wenig geſtoßene 
Gewürznelken, Muskatnuß, Pfeffer und Salz, die 
geſtoßene Leber und etwas von der Wurſtſuppe 
abgeſchöpftes Fett hinzu, mengt alles ſehr gut durch⸗ 
einander, ſtopft die Maſſe in die ſauber gereinigten 
Därme, welche nur locker gefüllt werden dürfen, 
ſticht die Würſte mit einer Gabel und läßt ſie eine 
Viertelſtunde langſam in ſiedendem Salzwaſſer kochen. 


Leberwurſt, auf holſteiniſche Art. Herz, Zunge 
und Niere des Schweins werden gekocht und mit 
der in ſiedendem Waſſer blanchierten Leber fein zer⸗ 
hackt; von dem gekochten Bauchſpeck löſt man die 
Schwarte ab und ſchneidet ſie in kleine Würfel. 
Dieſe Maſſe, zu der man noch etwas von der 
Wellfleiſch-Brühe abgeſchöpftes Fett und ein wenig 
von der Brühe ſelbſt miſcht, würzt man mit Salz, 
Piment, Nelken, Majoran und Thymian, knetet den 
Teig gut durcheinander, ſtopft ihn warm in die 
gereinigten Därme, ſo daß die Würſte nicht zu loſe 
werden, ſticht dieſelben mit der Gabel, kocht ſie 
achtzehn bis zwanzig Minuten langſam in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer, läßt ſie abkühlen und bewahrt ſie 
an einem luftigen, trockenen Ort auf; bisweilen 
hängt man ſie auch zwei Tage in den Rauch. 


Leberwurſt, auf kurländiſche Art. Zu 1 Liter 
roher, feingehackter und durch ein Sieb geriebener 
Leber miſcht man ein knappes ¼ Liter Milch, 
2 Eier, 2 feingehackte Zwiebeln, 2—3 geriebene 


125 Grammausgekernte Roſinen,ebenſoviel Korinthen 

und 250 Gramm würflig geſchnittenes Nierenfett, 
füllt dieſe Maſſe in die Därme, bindet nicht zu 
große Würſte davon ab und kocht ſie eine halbe 
Stunde langſam in ſiedendem Salzwaſſer. 


Leberwurſt, auf mecklenburgiſche Art. Zu 
einer roh gehackten und durch ein Sieb geriebenen 
Schweinsleber nimmt man ½ Kilogramm rohen 
Speck, 1 Kilogramm Bauchfleiſch, die daran be⸗ 
findlichen Schwarten, die Zunge und die Nieren; 
das Fleiſch, das Fett, die Zunge, die Nieren und 
die Schwarten werden weichgelocht, die Nieren ge- 
hackt, das andere würflig geſchnitten und alles mit 
Salz, Pfeffer, Nelken und feingeſiebtem Majoran 


Leberwurſt, auf öſterreichiſche Art 


Lebkuchen, Baſeler ꝛc. 


und Thymian gewürzt, Brühe und Abſchöpf-Fett 
hinzugethan und die Würſte nicht zu It geſtopft. 
Man kocht ſie eine halbe Stunde, taucht ſie dann 
in kaltes Waſſer, legt ſie auf Stroh und ißt ſie 
friſch oder kurze Zeit geräuchert. 


Leberwurſt, auf öſterreichiſche Art. Lunge, 
Herz und eine Backe vom Schweinskopfe werden 
gekocht und feingehackt, ebenſo hackt man 375 Gr. 
rohen Speck, läßt denſelben teilweiſe in einem 
Kaſſerol zergehen und ſchwitzt vier feingeſchnittene 
Zwiebeln und zwei geriebene Semmeln darin hell 
gelb, thut dies nebſt der gehackten, durchgeſtrichenen 
Leber, etwas Fleiſchbrühe, Salz, Pfeffer, engliſchem 
Gewürz und Majoran zu dem Fleiſch, füllt die 
Maſſe in ſaubere, ziemlich weite Därme, kocht die 
Würſte nur einige Minuten in ſiedendem Salz— 
waſſer und brät fie beim Gebrauch in Schweine— 
fett oder Butter; anſtatt der Semmel nimmt man 
häufig auch halbgargekochten Reis in die Wurſt. 


Leberwurſt, auf pommerſche Art. Eine 
Schweinsleber wird zwölf Stunden gewäſſert, in 
ſiedendem Waſſer blanchiert, abgehäutet, ſehr fein 
zerhackt und durch ein Sieb gerührt; tags zuvor 
kocht man die Wammen (vom Bauchfleiſch) und 
den ſogenannten Kehlbraten zwiſchen den Backen⸗ 
knochen in Salzwaſſer weich, läßt das Fleiſch er: 
lalten, ſchneidet alles Fett davon ab und in feine 
Würfel, ſo daß man einen gehäuften Teller voll 
Fettwürfel hat, vermiſcht ſie mit der Leber und ein 
wenig Fleiſchbrühe, thut ſechs bis acht gehackte, in 
Butter weich und weiß gedünſtete Zwiebeln, etwas 
Salz, geſtoßenen Pfeffer, Nelken, Piment, geſiebten 
Thymian, Majoran und zwei Eßlöffel voll Weizen- 
mehl hinzu, füllt die Maſſe loſe in die Därme, 
kocht ſie in Salzwaſſer über gelindem Feuer über 
eine Stunde lang, ohne ſie zu ſtechen, und hängt 
ſie nach dem Erkalten zwei Tage in den Rauch. — 
Häufig macht man auch ſüße Leberwurſt, indem 
man zu der gehackten und durchpaſſierten Leber und 
dem würflig geſchnittenen Fett nebſt 250 Gramm 
ebenſo geſchnittenem Fleiſch drei in Waſſer geweichte 
und wieder ausgedrückte Semmeln, etwas Fleiſch⸗ 
brühe, Salz, Thymian, Majoran, Nelken, Piment, 
Zucker, Korinthen und zwei Löffel Mehl miſcht und 
die Maſſe in die dünnen Schweinsdärme füllt. 
Die Würſte werden eine Stunde gekocht und warm, 
meiſtens in Butter gebraten, verzehrt. 


Leberwurſt, auf rheinländiſche Art. Die 
Schweinsleber wird tüchtig geklopft, roh zerhackt, 
durch einen Durchſchlag gerieben und mit 625 Gr. 
gekochtem und würflig geſchnittenem Speck, häufig 
auch mit der gelochten und gehackten Lunge, dem 
Herz und den Nieren vermengt; dann weicht man 
in der Brühe, worin das Fleiſch gekocht iſt, drei 
in Scheiben zerſchnitteue Semmeln, ſchlägt fie durch 
ein Sieb zu dem Fleiſch, fügt Salz, Pfeffer, ge⸗ 
ſtoßene Muskatblüte, Nelken, gehackte Eitronenſchale, 
gekochte und kleingehackte Zwiebeln, Majoran und 
Thymian hinzu, feuchtet das Ganze mit Fleiſch⸗ 
brühe an, füllt es in die Därme, kocht die Würſte 
eine halbe Stunde lang, kühlt ſie in kaltem Waſſer 
und bewahrt ſie an einem luftigen kühlen Orte auf. 


Leberwurſt, auf ſchwäbiſche Art. Die Leber 
wird in ſiedendem Waſſer einige Minuten gekocht, 
bis ſie nicht mehr blutet, dann abgeſchält und ſein 
zerhackt; / Kilogramm roher, würflig geſchnittener 
Speck wird in Milch weichgekocht, drei Mundbrote 
in Fleiſchbrühe geweicht, ausgedrückt und mit der 
Leber und dem Speck vermiſcht, worauf man das 
Ganze mit Salz, etwas Pfeffer, Majoran, Nellen, 
Muskatnuß und Citronenſchale würzt, gut unter⸗ 
einandermengt und in die Därme füllt. Man ſticht 
die Würſte einigemal mit der Gabel, läßt ſie zehn 
Minuten in ſiedendem Waſſer liegen, bewahrt ſie 
nach dem Erkalten auf und brät ſie beim Gebrauch 
in Butter. 


Leberwurſt, auf Schweizer Art. Eine Schweins⸗ 
leber wird in ſiedendem Waſſer blanchiert, fein— 
gehackt, mit ½ Kilogramm in Milch geweichtem 
und wieder ausgedrücktem Weißbrot zu Brei ver⸗ 
rührt, mit 125 Gramm Roſinen und ebenſoviel 
Korinthen, etwas Salz, Pfeffer, Nelken und fein— 
geſchnittenen, in zerlaſſenem Schweinefett weichge— 
ſchwitzten Zwiebeln oder Schnittlauch gewürzt und 
mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt. Dann füllt man 
die Maſſe in die kleineren, fetten Därme, läßt ſie 
eine Viertelſtunde in warmem Waſſer leiſe kochen 
und ißt fie frifch oder gebraten. 


Leberwurſt, auf weſtfäliſche Art. Die Leber 
wird roh geklopft, gehackt und durch ein Sieb ge— 
rührt, mit 1¼ Kilogramm gekochtem und fein⸗ 
gehacktem, nicht zu fettem Fleiſch, 1 Kilogramm 
gekochtem, würflig geſchnittenem, ungeräuchertem 
Speck, Salz, Pfeffer, Nelken, geſtoßenem Piment, 
1 Kilogramm Weizenmehl und etwas von der 
Schweinefleiſchbrühe vermiſcht und in weite Schweins⸗ 
oder Rindsdärme gefüllt, worauf man die Würſte 
eine halbe Stunde in ſiedendem Salzwaſſer leiſe 
kochen läßt und nach dem Erkalten räuchert. 


Lebkuchen (ſ. auch Pfefferkuchen), franz. pain 
d'épice, engl. ginger bread. Eine Art feiner, 
länglich⸗viereckiger, ziemlich dünner Kuchen, aus 
Mehl und Honig oder Mehl und Zucker, mit 
Zuthat von Gewürzen und Mandeln gebacken und 
vorzugsweiſe als Weihnachts-Leckerei beliebt. Man 
verfertigt braune und weiße Lebkuchen, von denen 
die Nürnberger die bekannteſten find und den meiſten 
Ruf beſitzen; die Baſeler Lebkuchen find eine Mittel- 
ſorte zwiſchen den braunen und weißen und zum 
Teil feiner als die Nürnberger, namentlich was die 
vortrefflichen ſogenannten Leckerli anbetrifft. Außer⸗ 
dem haben noch beſonders Thorn, Danzig, Erlangen, 
Ulm, Offenbach, Breslau Ruf wegen ihrer Leb— 
kuchen, die weit und breit verſendet werden; unter 
den franzöſiſchen ſind die von Rheims und Verdun 
die beſten. 


Lebkuchen, Baſeler, gewöhnliche braune. 
1½ Kilogramm Honig läßt man aufkochen, bis 
er ſteigt, ſchüttet ihn dann in eine Schüſſel aus 
und rührt ihn ſo lange um, bis er nur noch lau⸗ 
warm iſt, jo daß man den Finger bequem hinein— 
tauchen kann, ohne ſich zu verbrennen; dann miſcht 
man 750 Gramm Mehl und 36 Gramm geſtoßene 
Pottaſche darunter und läßt den Teig ſtehen, bis 


Lebkuchen, Baſeler, dicke 


er in die Höhe geht. Hierauf rührt man noch 
750 Gramm Mehl hinzu, wirkt alles tüchtig durch⸗ 
einander, drückt den Teig in Formen, die mit Mehl 
ausgeſtreut ſind, nimmt die Kuchen dann aus den 
Formen, legt ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes 
Kuchenblech und bäckt fie bei ſtarker Hitze. Nach— 
dem ſie fertig gebacken ſind, bürſtet man alles 
Mehl davon ab, beſtreicht die Oberfläche mit Honig, 
Sirup oder zu Faden gekochtem Zucker, häufig auch 
mit Milch, die Dot mit Zucker verſüßt iſt, und 
läßt die Glaſur trocknen. Noch ſchöner werden 
dieſe Lebluchen, wenn man dem Teig nach dem 
Aufgehen vier bis fünf Eidotter und 150 Gramm 
Zucker, an dem die Schale einer halben Citrone 
abgerieben iſt, zuſetzt. 


Lebkuchen, Baſeler, dicke. Man ſiedet 21/, Kilo— 
gramm Honig auf, rührt ihn dann bis er beinahe 
völlig ausgekühlt iſt, vermiſcht ihn mit 1 Kilo⸗ 
gramm und 250 Gramm Mehl nebſt 60 Gramm 
Pottaſche, läßt die Maſſe ſtehen, bis ſie aufgeht, 
fügt noch 1 Kilogramm 250 Gramm Mehl, 250 


Gramm zerſchnittene Mandeln, 60 Gramm Anis, 


60 Gramm geſtoßene Nelken, 15 Gramm geſtoßenen 
Pfeffer und 30 Gramm Koriander hinzu, arbeitet 
den Teig tüchtig durcheinander, drückt ihn in die 
mit Mehl beſtreuten Formen, bäckt die Kuchen 
bei ſtarker Hitze, befreit ſie von dem Mehl und 
glaſiert ſie. 


Lebkuchen, Baſeler, rote. Nachdem man 
½% Kilogramm Honig aufgekocht und bis zum 
Auskühlen gerührt hat, thut man ½ Kilogramm 
Mehl und 15 Gramm Pottaſche hinzu, läßt den 
Teig aufgehen, wirkt zwei Eier, 15 Gramm oe: 
ſtoßene Nelken, 40 Gramm Salz, 20 Gramm 
Pfeffer und 30 Gramm geſtoßenen Ingwer darunter, 
worauf man die Kuchen bäckt wie oben angegeben. 


Lebkuchen, Baſeler, weiße, / Kilogramm 
ſüße Mandeln werden gebrüht, geſchält und der 
Länge nach in dünne Streifen geſchnitten, die man 
auf einem Blech im Ofen hellgelb röſtet; hierauf 
rührt man ½ Kilogramm Zucker mit 10 Ei⸗ 
dottern zu Schaum, ſchlägt die 10 Eiweiße zu 
ſteifem Schnee, miſcht dieſen nebſt den Mandeln 
hinzu, zieht 625 Gramm feines Mehl darunter, 
trägt die Maſſe fingerdick auf butterbeſtrichene, 
länglich-viereckige Blechformen auf, überſtreut fie 
mit Zucker und kleingeſchnittenem Citronat, bäckt 
die Kuchen bei mäßiger Hitze und glaſiert ſie mit 
Zuckerwaſſer. — Oder man löſt ¼ Kilogramm 
Zucker in einer Taſſe heißer Milch auf, rührt 
625 Gramm Mehl hinzu, läßt den Teig kalt 
werden, vermiſcht ihn dann mit 15 Gramm ge- 
ſtoßenem Zimt, 8 Gramm geſtoßenen Nelken, der 
feingehackten Schale einer halben Citrone, 4 Eis 
dottern, 8 Gramm aufgelöſter Pottaſche und 4 Gr. 
Hirſchhornſalz, treibt die Maſſe zu einem großen, 
fingerdicken Kuchen aus, zerſchneidet denſelben in 
Stlicke von beliebiger Größe, und bäckt fie auf 
einem mehlbeſtreuten Blech bei ziemlich ſtarker Hitze. 


Lebkuchen, Berner. Man erhitzt 600 Gramm 
Honig, miſcht 625 Gramm aufgelöſten, zum 
Faden gekochten Zucker, "/, Kilogramm geſtoßenen 
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Zucker, die feingehadte Schale von zwei Citronen, 


60 Gramm Zimt, 8 Gramm geſtoßene Nelken, 
38 Gramm aufgelöſte Pottaſche und ½ Liter 
Waſſer hinzu, rührt zuletzt ſo raſch als möglich 
1°/, Kilogramm feines Mehl darunter, wirkt den 
Teig gehörig durch, treibt ihn meſſerrückenſtark auf, 
zerteilt ihn in länglich-viereckige Stücke, bäckt die⸗ 
ſelben auf einem gebutterten Blech und glaſiert ſie 
dann mit Zucker⸗Sirup. 


Lebkuchen, Biscuit. 1 Kilogramm feinge⸗ 
geſtoßener Zucker wird mit 20 Eiern zu dickem 
Schaum gerührt, 125 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale und 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone 
nebſt 1 Kilogramm feinem Mehl zugemiſcht, die 
Maſſe ſofort 1 Centimeter dick auf länglich-wier⸗ 
eckige Oblaten geſtrichen und bei gelinder Hitze 
gebacken. 


Lebkuchen, franzöſiſche. 2 Kilogramm Honig 
ſiedet man mit 1 Kilogramm Zucker auf, rührt 
dann / Kilogramm geſchälte und länglich geſchnittene 
Mandeln, 375 Gramm würflig geſchnittene, Tanz 
dierte Pomeranzenſchalen, 160 Gramm Citronat, 
50 Gramm Koriander, 30 Gramm Nelken, 30 
Gramm Zimt, 80 Gramm Pottaſche, zwei Liqueur⸗ 
gläschen Cognae und 2½ Kilogramm Mehl hinzu, 
läßt den Teig acht Stunden ſtehen, drückt ihn 
dann in mehlbeſtäubte Formen, bäckt ihn bei guter 
Hitze, fegt die Kuchen ab, glaſiert ſie mit Zucker⸗ 
Sirup und läßt ſie trocknen. — Ein anderes Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: ¼ Kilogramm Honig wird 
gekocht, geſchäumt, vom Feuer genommen, mit 
½% Kilogramm geſtoßenem Zucker verrührt, noch- 
mals mit demſelben aufgekocht und über ½ Kilos 
gramm Mehl in eine Schüſſel ausgeſchüttet, wor⸗ 
auf man 37 Gramm in Branntwein aufgelöſte Pott⸗ 
aſche hinzufügt, den Teig aufgehen läßt, 250 Gr. 
bittere, mit etwas Orangenblütenwaſſer geſtoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale von vier Citronen, 
15 Gramm Kardamomen, 15 Gramm Zimt, 
8 Gramm Nelken, 15 Gramm Anis, 375 Gramm 
Citronat, ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale, 
8 Gramm weißen Pfeffer, ½ Kilogramm ſüße 
Mandeln und noch ½ Kilogramm Mehl darunter⸗ 
miſcht, den Teig gut knetet, vierundzwanzig Stunden 
ſtehen läßt, zu Lebkuchen formt, mit Ei beſtreicht 
und ſehr langſam bäckt. 


Lebkuchen, Nürnberger, brauner. Man be— 
reitet ſich hierzu erſt den Teig, indem man den 
Honig auftocht und, wie ſchon bei dem Baſeler 
Lebkuchen beſchrieben iſt, bis zum Lauwerden rührt, 
mit dem Mehl vermiſcht und einige Zeit ruhen 
läßt, bevor man die übrigen Beſtandteile hinzufügt 
und die Lebkuchen bäckt. Es wird z. B. 1 Liter 
Honig mit 250 Gramm Zucker bis zur Perle ge⸗ 
kocht, vom Feuer genommen, umgerührt und ſchließ⸗ 
lich mit 1 Kilogramm Mehl zu einem feſten Teig 
angemacht, den man zwölf bis vierundzwanzig 
Stunden hinſtellt; hierauf ſchält man ¼ Kilogramm 
Mandeln, ſchneidet ſie der Länge nach in Streifen 
und röſtet ſie mit 250 Gramm aufgelöſtem Zucker 
gelblich, mengt ſie unter den Teig, ebenſo 125 Gramm 


Lebkuchen, Nürnberger, weiße 


kleingeſchnittenes Citronat, 125 Gramm kandierte 
Pomeranzenſchalen, 2 Gramm Nelken, die gehackte 


Schale einer Citrone, 60 Gramm Zimt, 8 Gramm 
Kardamomen und eine ſtarke Meſſerſpitze voll Pott 


aſche, die man in zwei Löffeln Kirſchwaſſer aufge⸗ 
löſt hat. Nachdem man alles raſch und gut durch⸗ 
einandergearbeitet hat, rollt man den Teig zwei 
Meſſerrücken dick aus, drückt ihn in länglich-vier⸗ 
eckige Formen, nimmt die Lebkuchen aus den Formen, 
belegt ſie mit etlichen Blättchen Citronat, läßt ſie 


über Nacht im Warmen auf einem mehlbeſtreuten 


Blech liegen und bäckt ſie bei ziemlicher Hitze. So⸗ 
bald ſie durchgebacken ſind, beſtreicht man ſie mit 
einer gekochten Waſſerglaſur (ſ. Glaſuren) oder mit 
einer Glaſur aus Zucker, der bis zu kaſtanien⸗ 
braunem Karamel gekocht, mit kaltem Waſſer auf— 
gelöſt und mit etwas gekochter Kartoffelſtärke wer: 
miſcht iſt. Zuweilen taucht man ſie auch in 
kochendes Waſſer, worin ein wenig Orleans auf⸗ 
gelöſt iſt, oder beſtreicht ſie mit einer gekochten 
Löſung von Gummi arabicum. — Ein anderes 
Verfahren iſt folgendes: 4 Liter Honig werden mit 
4 Kilogramm Zucker eine Viertelſtunde langſam 
gekocht und verrührt, bis die Miſchung nur noch 
lauwarm iſt; dann ſetzt man 1½ Kilogramm im 
Ofen hellgelb geröſtetes Mehl, 1½ Kilogramm ges 
ſchnittene, gelblich geröſtete Mandeln, 250 Gramm 
kleingeſchnittene kandierte Orangenſchalen, 250 Gr. 
Citronat, 30 Gramm geſtoßenen Zimt, 12 Gramm 
Nelken, 10 Gramm Kardamomen und 8 Gramm 
weißen Pfeffer nebſt 125 Gr. in ¼ Liter Waſſer 
aufgelöſter Hauſenblaſe hinzu, wirkt alles zu einem 
nicht zu feſten Teige aus, läßt ihn über Nacht am 
warmen Ofen ſtehen, rollt ihn am folgenden 
Morgen aus, drückt ihn in mehlbeſtreute Formen, 


bemehltes Blech, läßt ſie drei bis vier Stunden 
ruhen, kehrt das Mehl davon ab und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze. Nach dem Backen fegt man 
das Mehl nochmals ab und überzieht die Lebkuchen 
mit einer der oben angegebenen Glaſuren. Anſtatt 
der Hauſenblaſe kann man zu dieſem Teig auch 60 
Gramm Pottaſche nehmen, die in Roſenwaſſer oder 
feinem Branntwein aufgelöſt wird. 


Lebkuchen, Nürnberger, weiße. Zehn Eier 
werden mit ½ Kilogramm Zucker ſchaumig gerührt, 
mit 250 Gramm gehackten und etwas geröſteten 
ſüßen Mandeln, 12 Gramm Zimt, 6 Gramm 
geſtoßenen Nelken, 4 Gramm Kardamomen, einer 
halben geriebenen Muskatnuß, der auf Zucker ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone, 70 Gramm ge⸗ 
hacktem Citronat, 70 Gramm kandierter Orangen⸗ 
ſchale, 5 Gramm Hirſchhornſalz und ½ Kilogramm 
feinem Mehl vermiſcht, die Maſſe auf länglich⸗vier⸗ 
eckige Oblatentafeln geſtrichen, mit einem Scheibchen 
Citronat in der Mitte belegt, mit Puderzucker beſtäubt 
und bei mittelmäßiger Hitze gebacken, nachdem man die 
Lebkuchen roh vierundzwanzig Stunden zum Ab⸗ 
trocknen ſtehen ließ. — Oder man rührt ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker mit drei ganzen Eiern und drei 


Dottern eine halbe Stunde lang nach einer Seite 


hin, thut 125 Gramm geſchälte, länglich geſchnittene 
Mandeln, 24 Gramm Zimt, 8 Gramm Nellen, 
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die feingehackte Schale einer Citrone, 62 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat und ebenſoviel kandierte 
Pomeranzenſchalen nebſt zwei Meſſerſpitzen Pott⸗ 
aſche hinzu, zuletzt den Schnee von drei Eiweißen, 
den Saft einer Citrone und ſoviel Mehl, als man 
bedarf, um den Teig feſt genug zum Aufrollen 
zu machen. Dann ſtreicht man den Teig auf Ob⸗ 
laten oder treibt ihn auf und ſchneidet ihn in 
länglich-viereckige Kuchen, die man auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech bei gelinder Hitze bäckt. — Noch 
etwas anders iſt folgendes Rezept: Acht Eier 
werden mit / Kilogramm feingefiebtem Zucker ſtark 
geſchlagen, mit 8 Gramm Zimt, 2 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Nelken, 2 Gramm Kardamomen, 70 Gr. 
kleingeſchnittenem Citronat, 70 Gramm kandierten 
Pomeranzenſchalen eine Viertelſtunde verrührt, hier- 
auf ½¼ Kilogramm feines Mehl und 16 Gramm 
gereinigte, in Roſenwaſſer aufgelöſte Pottaſche, zuletzt 
½ Kilogramm länglich geſchnittene oder gröblich 
gehackte, etwas gelblich geröſtete Mandeln zugeſetzt, 
der Teig auf Oblaten geſtrichen und auf einem 
Blech bei gelinder Hitze langſam gebacken. 


Lebkuchen, Offenbacher. / Kilogramm Honig 
wird heißgemacht, 50 Gramm Butter darin ge⸗ 
ſchmolzen und beides mit / Kilogramm Mehl ver⸗ 
rührt; ſobald der Teig gehörig abgekühlt iſt, fügt 
man 8 Gramm in Roſenwaſſer aufgelöſte Pottaſche 
hinzu und läßt den Teig einige Tage ſo ſtehen, knetet 
ihn dann tüchtig durch, vermiſcht ihn mit 3 Gr. 
geſtoßenen Nelken, der abgriebenen Schale von einer 
Citrone und 40 Gramm geſtoßenen Mandeln nebſt 
30 Gramm kleingeſchnittenem Citronat, treibt die 
Maſſe auf einem mehlbeſtäubten Backblech dünn 
aus, ſchneidet ſie in länglich-viereckige Tafeln und 


legt die Kuchen dann aus den Formen auf ein bäckt fie auf einem gebutterten Blech. 


Lebkuchen, Offenbacher, weiße. Von zwölf 
Eiern wird das Weiße zu ſehr ſteifem Schnee ge 
ſchlagen und mit den zwölf Eidottern, ½ Kilo⸗ 
gramm feingeſtoßenem Zucker, 125 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat, 125 Gramm kandierter 
Pomeranzenſchale, ½ Kilogramm geſchälten, in 
Scheibchen geſchnittenen und etwas geröſteten Man⸗ 
deln, 16 Gramm Zimt, 8 Gramm geſtoßenen 
Nelken, 250 Gramm Kartoffelmehl und 250 Gr. 
durchgeſiebter Weizenſtärke vermiſcht, worauf man 
die Maſſe 1 Centimeter dick auf länglich-viereckige 
Oblatentafeln ſtreicht, mit dünnen Citronatſcheibchen 
und Mandeln belegt und auf einem Blech bei ge— 
linder Hitze garbäckt. 


Lebkuchen, Piſtazien⸗“ Man ſchlägt vier Ei⸗ 
weiße zu Schaum, verrührt denſelben mit 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker, miſcht nach und nach 70 Gr. 
feingejchnittenes Citronat, 70 Gramm gehackte kan⸗ 
dierte Orangenſchale, 16 Gramm Zimt, 4 Gramm 
Nelken, eine feingeriebene Muskatnuß und 250 Gr. 
geſchälte, in Streiſchen geſchnittene und gelblich ge⸗ 
röſtete Mandeln hinzu, ſtreicht die Maſſe fingerdick 
auf Oblaten, legt dieſelben auf Bleche, die mit 
Papier bedeckt find, beſtreut die Lebkuchen mit läng⸗ 
lich geſchnittenen Piſtazien und bäckt fie in einem 
ausgekühlten Ofen. Sie dürfen nicht braun werden, 
ſondern müſſen weiß bleiben und mehr trocknen 
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als backen; wenn ſie hart ſind, nimmt man ſie 
heraus und ſchneidet ſie in Stücke von beliebiger 
Größe. 


Lebkuchen, Thorner. da Kilogramm Honig 
er 


wird mit 375 Gramm Zucker klargekocht und die 
Miſchung gerührt, bis ſie lauwarm geworden iſt; 
dann thut man 375 Gramm geſchnittene Mandeln, 
16 Gramm in Arak aufgelöſte Pottaſche, 8 Gr. 
geſtoßenen Zimt, 8 Gramm Kardamomen, 12 ge 
ſtoßene Nelken, 12 geſtoßene weiße Pfefferkörner, 
eine halbe geriebene Muskatnuß und ½ Kilogramm 
Roggenmehl hinzu, ſo daß ein lockerer, aber nicht 
zu dünner Teig entſteht, den man eine Nacht im 
Warmen aufgehen läßt, dann einen Tag in einen 
luſtigen Keller ſtellt, zu fingerſtarken, länglich-vier⸗ 
eckigen oder runden Kuchen formt, in einem nicht 
zu heißen Ofen bäckt und mit einem Guß aus 
Puderzucker, Eiweiß und Citronenſaft beſtreicht. — 
Eine andere Miſchung iſt folgende: 1 Kilogramm 
Honig wird mit 1 Kilogramm Zucker geläutert, 
vom Feuer genommen, bis zum Lauwerden gerührt 
und mit 1½ Kilogramm Roggenmehl nebſt 40 
Gramm in Branntwein aufgelöster Pottaſche ver 
miſcht, worauf man ½ Kilogramm länglich ges 
ſchnittene Mandeln, 16 Gramm Zimt, 6 Gramm 
Nelken, 4 Gramm geſtoßenen Piment, 6 Gramm 
Sternanis, 6 Gramm Kardamomen, 6 Gramm 
geſtoßene Muskatblüte und eine geriebene Muskat⸗ 
nuß zuſetzt, den Teig gut durchknetet, formt, bäckt 
und mit einer Zuckerglaſur beſtreicht. 


Lebkuchen, Zucker- Vier bis fünf Eier werden 
mit ½ Kilogramm Zucker eine Stunde lang nach 
einer Seite hin gerührt und mit 30 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat, 30 Gramm Pomeranzen⸗ 
ſchale, 125 Gramm gehackten Mandeln, 16 Gramm 
Zimt, 2 Gramm Nelken, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone, einer Meſſerſpitze Pottaſche und 
% Kilogramm Mehl vermengt. Hierauf nimmt 
man den Teig auf ein Brett, rollt ihn zwei Meſſer⸗ 
"den ſtark aus, ſchneidet ihn zu Lebkuchen von bes 
liebiger Größe, läßt dieſelben über Nacht in einem 
warmen Zimmer auf einem mehlbeſtreuten Brett 


liegen und bäckt fie auf einem mit Speck beſtrichenen 


Blech bei gelinder Hitze. 


Leckerli, Anis. Man erhitzt 1½¼ Kilogramm 
Honig, verrührt ihn dann mit 250 Gramm Zucker, 
60 Gramm Zimt, 4 Gramm geſtoßenen Nelken, 
12 Gramm geſtoßenem Anis, 16 Gramm aufge⸗ 
löſter Pottaſche und 1¼ Kilogramm Mehl, wirkt 
alles gut durcheinander, treibt den Teig meſſer⸗ 
rüickenſtark auf, ſchneidet ihn zu Leckerli und bäckt 
dieſelben auf einem mehlbeſtreuten Blech bei mäßiger 
Hitze; man glaſiert ſie mit Zucker⸗Sirup oder aufs 
gelöſtem Gummi arabicum. 


Leckerli, Baſeler, feine. 1 Kilogramm 
Honig wird heißgemacht und mit ¼ Kilogramm 
geſtoßenem Zucker verkocht; wenn dieſe Miſchung 
ein wenig ausgekühlt iſt, fügt man unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren ¼ Kilogramm gehackte Man⸗ 
deln, 90 Gramm nicht zu ſeingehacktes Citronat 
und ebenſoviel kandierte Pomeranzenſchale, 45 Gr. 
geſtoßenen Zimt, 8 Gramm geſtoßene Nelken, die 
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ſehr feingehackte Schale von zwei ſchönen Citronen, 
eine geriebene Muskatnuß und 1¼ Kilogramm 
feines, gewärmtes Mehl hinzu, ſchüttet die Maſſe 
in eine Schüſſel aus, zündet ein kleines Glas 
Kirſchwaſſer an und gießt es darüber, bläſt oder 
löſcht die Flamme aber ſogleich wieder aus, arbeitet 
den Teig mit einem Spatel recht tüchtig durch⸗ 
einander und läßt ihn eine Stunde an einem 
warmen Ort ſtehen. Hierauf beſtreut man ein 
Kuchenbrett mit Mehl, wirkt den Teig in einzelnen 
Portionen darauf durch, treibt ihn zwei Meſſer⸗ 
rücken ſtark auf, ſticht ihn mit einer Leckerliform 
von der Größe eines Kartenblattes aus, beſtäubt 
ein Brett dick mit Mehl und legt die aus der 
Form genommenen Leckerli darauf in geraden 
Reihen nebeneinander, bäckt ſie in einem wohl 
durchheizten Ofen, ſegt das Mehl davon ab und 
beſtreicht ſie mit einer gekochten Zuckerglaſur, die 
man im Ofen trocknen läßt. — Oder man kocht 
1 Kilogramm Honig mit ½ Kilogramm Zucker, 
miſcht ½ Kilogramm gehackte Mandeln, die ab⸗ 
geriebene Schale von vier und den Saft von zwei 
Citronen, 125 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
125 Gramm kandierte Orangenſchale, 16 Gramm 
Nelken, 50 Gramm Zimt, eine geriebene Muskat 
nuß, ein Glas Kirſchwaſſer und 20 Gramm Pott⸗ 
aſche nebſt 1¼ Kilogramm Mehl hinzu, wirkt 
den Teig gehörig mit den Händen durch, treibt 
ihn zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſticht die Leckerli 
ab und bäckt ſie auf einem bemehlten Kuchenbrett, 
bürſtet ſie ab, glaſiert ſie mit einem aus Staub⸗ 
zucker und Waſſer gekochten Sirup und trocknet 
ſie im Ofen ab. 


Leckerli, Berner. 2 Kilogramm Honig werden 
mit ½ Liter Weißwein aufgekocht, vom Feuer 
genommen und bis zum Lauwerden gerührt; hier⸗ 
auf zerquirlt man zwei Eier in ¼ Liter Waſſer, 
miſcht die auf Zucker abgeriebene Schale von zwei 
Citronen, 375 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
2 Kilogramm Zucker, 30 Gramm grobgeftoßenen 
Zimt, 16 Gramm Nellen hinzu, vermengt alles 
mit dem Honig, rührt zuletzt 2¼ Kilogramm 
Mehl darunter, wirkt den Teig ſehr gut durch⸗ 
einander, rollt ihn zu dünnen Kuchen aus, zer⸗ 
ſchneidet ihn zu länglich⸗viereckigen kleinen Tafeln 
und bäckt dieſelben auf einem mehlbeſtreuten Blech. 
— Oder man ſetzt 1 Kilogramm Honig, 1 Kilos 
gramm geläuterten Zucker, 8 Gramm grobgeſtoßenen 
Zimt, 125 Gramm kleingehacktes Citronat, die 
abgeriebene Schale von drei Citronen, 4 Gramm 
geſtoßene Nelken gut durcheinandergemiſcht über 
das Feuer, läßt die Maſſe unter fortdauerndem 
Umrühren zum Kochen kommen, gießt dann ¼ Liter 
Kirſchwaſſer zu, ſchüttet alles aus und läßt es in 
einer Schüſſel erkalten. Nun fügt man 1½ Kilo- 
gramm Mehl und 250 Gramm Puderzucker hinzu, 
verarbeitet die Maſſe auf dem Kuchenbrett zu einem 
nicht zu feſten Teig, rollt denſelben auf und ſchneidet 
ihn zu kleinen, länglich-viereckigen Kuchen, die man 
bei mittelmäßiger Hitze bäckt und mit Zucker⸗Sirup 
glaſiert. — Noch einfacher ift folgendes Verfahren: 
Man erwärmt ½ Liter Honig, vermiſcht ihn mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker, der feingehackten 
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Schale von zwei Citronen, einer Priſe geſtoßener 
Muskatblüte und einem Löffel Kirſchwaſſer, wor⸗ 


Teig meſſerrückenſtark ausrollen kann; dann ſchneidet 
man denſelben zu Leckerli von beliebiger Größe, 
glaſiert ſie mit Zucker⸗Sirup und bäckt ſie auf 
einem mehlbeſtreuten Brett. 


Leckerli, Chocoladen-, 
ſtoßener Zucker wird mit * 
ſchälten, feingeſtoßenen Mandeln und einigen Löffeln 
Waſſer aufs Feuer geſtellt; ſobald der Zucker 
völlig geſchmolzen iſt, thut man 60 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen Zimt, 100 Gramm geriebene Chocolade 
und die kleingehackte Schale von drei Citronen 
hinzu, verrührt alles einige Augenblicke über dem 
Feuer, bis der Teig naß genug iſt, daß er zu⸗ 
ſammenhält, rollt denſelben dann auf dem Kuchen⸗ 
brett mit ſo wenig Mehl als möglich 1 Centimeter 
dick aus, ſticht Leckerli in Formen ab oder zer⸗ 
ſchneidet ſie, ſetzt ſie auf ein gebuttertes oder mit 
Speck beſtrichenes Blech, bäckt fie bei gelinder Hitze 
und glaſiert ſie mit Eiweiß und Zucker. Nach 
Belieben lann man auch den Zimt weglaſſen und 
den Teig nur aus Zucker, Mandeln, Chocolade 
und Citronenſchale herſtellen. 


Leckerli, Citronen . ½ Kilogramm fein⸗ 
eſiebter Zucker, ½ Kilogramm Mehl, die auf 
Zucker abgeriebene Schale und der Saft von drei 
ſchönen Citronen ſowie drei ſchaumig gerührte 
Eiweiße werden zu einem Teige verarbeitet, den 
man zwei Meſſerrücken ſtark ausrollt, in Formen 
drückt, auf ein butterbeſtrichenes Blech legt und 
bei mäßiger Hitze bäckt, worauf man ſie mit Ei⸗ 
weiß und Zucker glaſiert. 


Leckerli, dünne. ½ Liter Honig wird mit 
einer Obertaſſe Waſſer aufs Feuer geſetzt, gut 
abgeſchäumt und, ſobald er zum Kochen gekommen, 
mit ½ Kilogramm Zucker, 16 Gramm Zimt, 
60 Gramm gehacktem Citronat, der abgeriebenen 
Schale von zwei Citronen und 625 Gramm 
Mehl verrührt. Dann läßt man den Teig einige 
Stunden zugedeckt ſtehen, treibt ihn ſehr dünn auf 
und ſchneidet ihn zu Leckerli von beliebiger Größe, 
die man auf butterbeſtrichene Bleche legt, über 
Nacht hinſtellt und früh mit Zucker⸗Sirup glaſiert 
und im Backofen bäckt, nachdem das Brot heraus⸗ 
genommen iſt. — Oder man bringt ½ Liter 
Honig mit ½ Liter Waſſer, 250 Gramm Zucker, 
der feingehackten Schale von zwei Citronen und 
30 Gramm grobgeſtoßenem Zimt zum Kochen 
und rührt dann ſoviel Mehl hinzu, bis der Teig 
ſich vom Kaſſerol ablöſt. Nachdem der Teig vom 
Feuer genommen und unter fortwährendem Um⸗ 
rühren ausgekühlt iſt, ſtreut man 250 Gramm 
Zucker auf ein Kuchenbrett, wirkt die Maſſe darauf 
durch, rollt ſie ſehr dünn aus, ſchneidet ſie in Leckerli, 
läßt dieſelben über Nacht auf einem gebutterten 
Blech ſtehen, glafiert fie und bäckt fie. 


Leckerli, Sufekufe. ½ Kilogramm Haſelnuß⸗ 
terne werden durch Abreiben mit einem Tuch von 
der braunen Haut befreit und mit 375 Gr. gut 


½ Kilogramm ges 


Kilogramm unge⸗ 


abgewiſchten, ungeſchälten Mandeln nebſt 1 Kilo— 


Leckerli, Krüſch⸗ 


gramm Zucker zuſammen recht fein geſtoßen, die 


gehackte Schale von einer Citrone, acht zu ſteifem 
auf man ſoviel Mehl hinzuwirkt, bis man den 


Schnee geſchlagene Eiweiße und vier Löffel Kirſch⸗ 
waſſer hinzugemiſcht, alles gut durcheinandergewirkt, 
mit ſehr wenig Mehl meſſerrückendick aufgerollt, 
Leckerli davon geſchnitten und auf butterbeſtrichenen 
Blechen bei gelinder Hitze gebacken, worauf man 
ſie mit Eiweiß und Zucker oder aufgelöſtem Gummi 
glaſiert. — Oder 250 Gramm Haſelnußkerne 
werden trocken geröſtet, bis ſich die Haut ablöſt; 
dann ſtößt man fie fein, vermiſcht fie mit 250 Gr. 
Zucker und dem Schnee von vier Eiweißen, walzt 
den Teig zwei Meſſerrücken dick aus, ſchneidet ſie 
zu Leckerli und bäckt ſie bei ganz ſchwacher Hitze 
auf einem mit Butter oder weißem Wachs, be⸗ 
ſtrichenen Blech. — Noch ein anderes Verfahren 
iſt folgendes: 250 Gramm von der Schale befreite 
Haſelnußkerne und 250 Gramm geſchälte Mandeln 
werden geſtoßen und dabei mit etwas Eiweiß an⸗ 
gefeuchtet; hierauf ſetzt man 750 Gr. geſtoßenen 
Zucker mit einigen Löffeln Waſſer über das Feuer, 
bis der Zucker völlig zergangen iſt, thut die Haſel⸗ 
nüffe, Mandeln und 8 Gramm Zimt hinzu, ver⸗ 
rührt alles gut, rollt die Maſſe auf dem Kuchen⸗ 
brett mit ſehr wenig Mehl 1 Centimeter dick aus, 
ſticht die Leckerli ab, bäckt ſie auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech und glaſiert fie. — 300 Gramm 
Haſelnußkerne und 200 Gramm Mandeln ſtößt 
man zuſammen im Mörſer, vermiſcht ſie mit 
½ Kilogramm geſiebtem Zucker, der feingehackten 
date einer Citrone, 70 Gramm Mehl und dem 
Schnee von acht Eiweißen, wirkt alles gut durch⸗ 
einander, rollt den Teig meſſerrückendick aus, zer⸗ 
ſchneidet ihn und bäckt die Leckerli auf einem 
gebutterten Blech, worauf man ſie glaſiert. 


Leckerli, Haus, 1 Kilogramm Honig wird 
einmal aufgekocht und gerührt, bis er nur noch 
lauwarm iſt; inzwiſchen vermiſcht man 1 Kilo⸗ 
gramm Mehl mit 625 Gramm geſtoßenem Zucker, 
100 Gramm Zimt, 250 Gramm grobgehackten 
Mandeln, 70 Gramm gehacktem Citronat, zwei 
Meſſerſpitzen voll geſtoßenen Nelken, ebenſoviel 
Macis und drei Eßlöffeln Kirſchwaſſer, gießt den 
Honig hinzu, arbeitet den Teig auf einem mit 
Mehl beſtreuten Brett gut durcheinander, rollt ihn 
1 Centimeter dick auf, ſchneidet ihn in Stücke und 
bäckt die Leckerli auf einem mit weißem Wachs 
beſtrichenen Blech bei mittelmäßiger Hitze. — Oder 
man bringt ¼ Liter Kirſchwaſſer zum Sieden, 
fügt 1 Liter Honig hinzu, den man zweimal aufs 
kochen läßt und gut abſchäumt, nimmt ihn vom 
Feuer, rührt 1 Kilogramm geſtoßenen Zucker, 
750 Gramm geſtoßene Mandeln, 250 Gramm 
feingeſchnittenes Citronat und ebenſoviel kandierte 
Pomeranzenſchale, 90 Gramm Zimt, 16 Gramm 
geſtoßene Nelken und 2¼ Kilogramm Mehl Hinz 
ein, wirkt den Teig gehörig durch, treibt ihn auf, 
zerſchneidet ihn zu Leckerli, bäckt dieſelben auf einem 
wachsbeſtrichenen Blech und glaſiert ſie. 

Leckerli, Arti, 125 Gramm geſtoßene 
Mandeln, 125 Gramm geſiebter Zucker, 125 Gr. 
Mehl, die feingehackte Schale einer Citrone und 
drei Eier werden zu einem Teige verarbeitet, auf⸗ 


— 
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gerollt, zu Leckerli geſchnitten oder ausgeſtochen 
und auf einem bemehlten Blech gebacken. 


Leckerli, Magen⸗. ½ Liter Honig wird heiß 
gemacht, vom Feuer genommen und mit 125 Gr. 
Zucker, 4 Gramm Zimt, 4 Gramm geſtoßenem 
Ingwer, einem Theelöffel geſtoßenem Anis, 125 
Gramm geſchnittenen Mandeln, einer halben 
Obertaſſe Kirſchwaſſer und 625 Gramm Mehl zu 
einem Teige vermiſcht, den man tüchtig durchwirkt, 
aufrollt, zu Leckerli zerſchneidet und auf einem mit 
Mehl beſtäubten Blech bäckt. 


Leckerli, Mandel. ½ Kilogramm ungeſchälte, 
geſtoßene Mandeln, ½ Kilogramm Zucker, die 
feingehadte Schale einer Citrone, 4 Gramm Zimt, 
2 Gramm Nelken, 625 Gramm Mehl und ſechs 
bis ſieben Eier werden gut vermiſcht, zu einem 
dünnen Kuchen aufgerollt, zerſchnitten oder mit 
einer Form ausgeftochen und bei mittelmäßiger 
Hitze auf einem mit Mehl beſtreuten Blech gebacken. 


Leckerli, Muskazinen⸗⸗ 250 Gramm bloß 
abgeriebene, ungeſchälte Mandeln werden fein zer⸗ 
hackt, 250 Gramm Zucker mit zwei Eiern und 
ſechs Dottern zu Schaum gerührt, 4 Gramm 
Zimt, eine geriebene Muskatnuß und die ſehr 
kleingeſchnittene Schale einer Citrone nebſt den 
Mandeln und acht bis zehn Löffeln Mehl nach 
und nach zugemiſcht, der Teig 1 Centimeter dick 
aufgetrieben, geſchnitten und auf einem gebutterten 
Blech gebacken, worauf man die Leckerli mit Ei⸗ 
weiß und Zucker glaſiert. 


Leckerli, Platten. Man kocht 2 Kilogramm 
Honig mit 1 Kilogramm Zucker zum Flug, 
thut 60 Gramm Zimt, 16 Gramm geſtoßene 
Nelken, 125 Gramm gehacktes Citronat, 750 Gr. 
in Streiſchen geſchnittene Mandeln, die Schale 
einer Citrone, 2¼ Kilogramm Mehl und 16 Gr. 
aufgelöſte Pottaſche hinzu, wirkt den Teig gut 
durcheinander, walzt ihn 1 Centimeter ſtark aus, 
zerſchneidet ihn zu Leckerli, glaſiert ſie mit ge⸗ 
läutertem Zucker und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Leckerli, Quitten. Man ſchält ſehr reife 
Quitten, ſchneidet die Kerne heraus und ſiedet 
dann die Quitten mit etwas Waſſer ſehr weich, 
nimmt ſie aus dem Waſſer und reibt ſie durch 
ein Haarſieb; zu ½ Kilogramm Quittenmark 
kocht man ½ Kilogramm Zucker mit einigen 
Löffeln Waſſer zu einem dicken Sirup, vermiſcht 
dieſen heiß mit dem Mark und wirkt noch 125 
Gramm geſtoßenen Zucker nebſt der feingehackten 
Schale von einer Citrone darunter. Hierauf rollt 
man den Teig auf einem mit Zucker beſtreuten 
Brett ½ Centimeter dick aus, ſticht mit zucker⸗ 
beſtäubten Formen die Leckerli ab und trocknet ſie 
auf einem lauwarmen Ofen. 


Leckerli, weiße. Aus 1 Kilogramm Mehl, 
1 Kilogramm geſtoßenem Zucker, einer geriebenen 
Muskatnuß, 30 Gramm Zimt, 15 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Nelken, der feingehackten Schale von ſechs 
Citronen und dem feſten Schnee von fünf Eiweißen 
wird ein ſolider Teig gewirkt, meſſerrückendick aus⸗ 
gewalzt, zu Leckerli zerſchnitten und dieſe auf einem 
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gebutterten Blech gebacken; man glaſiert ſie mit 
Eiweiß und Zucker. 


Legieren oder liieren, ſ. v. w. abquirlen, ſ. d. 


Lögumes, Gemüſe. Légumes printaniers, 
friſche junge Gemüſe; Légumes secs, getrocknete 
Gemüſe. 


Leichtrühren. Wenn man Eier oder Butter 
durch anhaltendes Rühren nach einer Seite hin 
zu Schaum reibt, ſo bezeichnet man dieſes Ver⸗ 
fahren in manchen Gegenden mit dem Ausdruck 
Leichtrühren. 


Leipziger Allerlei, ſ. Allerlei. 


Leipziger Kalbsmilch⸗ oder Bröschen⸗Pud⸗ 
ding, ſ. Kalbsmilch⸗Pudding, Leipziger. 


Lendenbraten, Lungenbraten, Mürbebraten, 1. 
auch Filet. Unter dieſem Namen verſteht man das 
zarteſte, unterhalb des Rückgrats liegende Gud 
Fleiſch, und zwar hauptſächlich vom Rind, welches 
man brät, dämpft oder zu Beeſſteals, Gullaſch— 
fleiſch u. dergl. verwendet. 


Lendenbraten, im Ofen gebraten, ſ. Filet, 
im Ofen gebraten. 


Lendenbraten, am Spieß gebraten, ſ. Filet, 
am Spieß gebraten. 


Lendenbraten, auf böhmiſche Art. Ein ge⸗ 
hörig abgehängter Lendenbraten wird gehäutet, ge⸗ 
ſpickt, geſalzen und unter ſehr fleißigem Begießen 
mit Butter am Spieß gebraten; inzwiſchen bereitet 
man die Sauce, indem man 125 Gramm ſüße 
Mandeln mit einem Tuche abwiſcht, aber nicht 
ſchält, ſondern in einer Pfanne bräunlich röſtet 
und in einem erwärmten Mörſer ſtößt. Ebenſo 
ſtößt man 125 Gramm gereinigte und trocken⸗ 
gemachte Korinthen oder Sultanroſinen und eine 
in Scheiben geſchnittene und in Butter geröſtete 
Semmel, indem man alles mit einigen Löffeln 
Rotwein anfeuchtet; dann thut man dieſe Miſchung 
in ein Kaſſerol, fügt ein Glas Rotwein, die ab⸗ 
getropfte Braten⸗Sauce und ein wenig Fleiſchbrühe, 
zwei bis drei geſtoßene Nelken und etliche Stückchen 
Citronenſchale hinzu, läßt dies zuſammen zu einer 
dicklichen Sauce verkochen, ſeiht ſi durch und gießt 
ſie über den Braten, den man mit Semmel⸗Croutons, 
Kaſtanien oder gebratenen Kartöffelchen garniert. 


Lendenbraten, auf engliſche Art, ſ. Filet, auf 
engliſche Art. 


Lendenbraten, auf franzöſiſche Art. Die 
Oberſeite der Lende wird von der Haut und dem 
Fett befreit und fein geſpickt, während man an 
den Seiten das Fett darauf läßt, um den Braten 
ſaftig zu erhalten; dann mariniert man das Fleiſch 
zwölf Stunden in Olivenöl, dem Saft einer Ci⸗ 
trone, Zwiebeln, ein wenig Knoblauch, Thymian, 
Lorbeerblättern, Peterſilie, Salz, Pfeffer und etlichen 
Gewürzkörnern. Vor dem Braten trocknet man 
die Lende ab, hüllt die geſpickte Seite in ein ge⸗ 
buttertes Papier, ſteckt das Fleiſch an den Spieß 
und brät es über einem lebhaften Feuer; zuletzt 


Lendenbraten, auf italieniſche Art 


nimmt man das Papier ab, bräunt den Braten 
und ſerviert ihn mit ſeiner abgetropften Jus oder 
mit einer Sauce aus der Jus, die man mit ein 
wenig Fleiſchbrühe, Pfeffer, Salz, gehackten Cha⸗ 
lotten, und zwei Löffeln Eſſig verkocht. 


Lendenbraten, auf italieniſche Art. Eine ab⸗ 
gelegene Lende wird geſpickt, geſalzen und in einem 
Kaſſerol mit Speckſcheiben und dem von der Lende 
abgeſchnittenen Fett, einigen in Scheiben zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln, Möhren, einem Lorbeerblatt, 
etlichen Pfefferkörnern und Nelken nebſt einer Kelle 
Fleiſchbrühe langſam weichgedünſtet, wobei man 
ſie häufig mit der eigenen Brühe begießt und zu— 
letzt damit glaſiert. Währenddem kocht man 
250 Gramm Maccaroni in Salzwaſſer weich, 
ſchüttet das Waſſer ab, ſchwenkt die Maccaroni 
mit 90 Gramm friſcher Butter und 125 Gramm 
geriebenem Parmeſankäſe, einer Priſe Salz und 
etlichen Löffeln von dem Fleiſch-Fond tüchtig über 
dem Feuer, richtet den Lendenbraten dann auf den 
Maccaroni an und giebt die entfettete, mit brauner 
Coulis verkochte Sauce dazu. 


Lendenbraten, auf ruſſiſche Art. Die ganze 
Lende oder ein Stück von beliebiger Größe wird 
in ein Kaſſerol gelegt, mit Salz, feingeſchnittenen 
Möhren, Zwiebeln, Sellerie und Peterſilie beſtreut, 
ein Glas Kwas zugegoſſen und das Fleiſch dann 
unter öfterem Umwenden und Begießen mit Kwas 
langſam gargebraten oder gedämpft; hierauf 
ſchüttet man die Sauce in ein anderes Kaſſerol, 
ſchöpft das Fett davon ab, verkocht ſie mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze und giebt ſie über dem 
Braten auf. — Oder man beſtreicht ein Lenden⸗ 
ſtück mit Butter und brät es am Spieß unter 
häufigem Begießen mit gebräunter Butter und dem 
abgetropften Bratenfett eine reichliche halbe Stunde 
lang; dann legt man es in ein Kaſſerol, ſalzt es, 
thut einige Scheiben Speck, zerſchnittenes Wurzel— 
werk, etliche Nelken, ein wenig Citronenſchale, zwei 
Löffel Eſſig und ¼ Liter Bouillon nebſt einem 
Glaſe Rotwein hinzu, dämpft es gut zugedeckt 
langſam vollends weich, legt es auf eine Schüſſel, 
macht der ganzen Länge nach eine Anzahl Quer⸗ 
ſchnitte in das Fleiſch, füllt dieſelben mit in Butter 
geſchmortem Meerrettig und übergießt den Braten 
mit der durchgeſeihten, entfetteten Sauce. 


Lendenbraten, auf ſpaniſche Art. Das ab⸗ 
gehäutete Lendenſtück wird mit Speck und rohem 
Schinken durchſpickt und in ein mit Speckſcheiben 
belegtes Kaſſerol gethan; man legt kleingeſchnittene 
Zwiebeln, Möhren, Sellerie, Porree und Peter⸗ 
ſilie, einige Lorbeerblätter, ein Stück Knoblauch, 
etliche Pfefferkörner und Nelken hinzu, übergießt 
das Fleiſch mit einer halben Flaſche Portwein und 
bedeckt es mit einem ölbeſtrichenen Papierbogen, 
worauf man es anderthalb bis zwei Stunden 
langſam unter öfterem Begießen dünſten läßt. In⸗ 
zwiſchen dämpft man 10—12 Salatköpfe, einige 
leine Welſchtohltöpfe, eine Anzahl Carotten und 
20—24 abgeſchälte Kaſtanien, jedes für fi, in 
Fleiſchbrühe weich, kocht 250 Gramm Garbanzos 
(ſpaniſche oder Kichererbſen) in Waſſer weich und 
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garniert den auf eine Schüſſel gelegten Braten 
mit den Gemüſen und gekochten geräucherten 
Würſtchen (Chorizos) aus gehacktem Schweine⸗ 
und Kalbfleiſch. Die durchgeſeihte und entfettete 
Brühe von dem Lendenbraten wird mit durch⸗ 
geſchlagenen Tomaten verkocht und zu dem Braten 
ſerviert. 


Lendenbraten, auf ungariſche Art. Die Lende 
wird gut abgehäutet, querdurch in Schnitten von 
1—1'/, Centimeter Dicke geſchnitten und dieſe mit 
Salz beſtreut, das mit ein wenig Paprika vermiſcht 
iſt; hierauf ſchneidet man dünne Speckſcheiben von 
der Größe der Fleiſchſchnitten und ebenſoviele 
Schnittchen von abgeſchältem Mundbrot, legt reihen⸗ 
weiſe abwechſelnd eine Fleiſch-Scheibe, eine Speck⸗ 
und eine Semmelſchnitte übereinander, drückt alles 
ſeſt zuſammen, ſteckt alle dieſe übereinandergelegten 
Schnitten an zwei kleine Spieße dicht zuſammen, 
bindet dieſelben unten und oben an einem großen 
Bratſpieß feſt, beträufelt den Lendenbraten mit 
Butter und brät ihn zwei Stunden ganz langſam 
unter häufigem Begießen mit Butter und ſaurem 
Rahm. Zuletzt beſtreut man den Braten mit ge— 
riebenem Parmeſankäſe, ſtreicht fetten ſauren Rahm 
darüber und läßt dies über ſtarkem Feuer zu einer 
ſchönen Kruſte bräunen; beim Anrichten gießt man 
die abgetropfte Sauce auf die Schüſſel und legt 
den Braten darauf. 


Lendenbraten, auf Wiener Art. Nachdem 
die Lende von aller Haut und dem Fett befreit iſt, 
legt man ſie in eine irdene Pfanne und übergießt 
ſie mit einer Marinade von Eſſig und Waſſer, die 
mit Wurzelwerk, Zwiebel und Gewürz gekocht 
worden, ausgekühlt und durchgeſeiht iſt. Wenn 
das Fleiſch drei bis vier Tage in der Beize ge 
legen hat, nimmt man es heraus, trocknet es ab, 
ſpickt es, beſtäubt es mit Mehl, brät es am Spieß 
über ſtarkem Feuer und begießt es fleißig mit 
Butter und ſaurem Rahm. Der abgetropfte Braten⸗ 
ſaft wird mit einem Löffel Mehl und etwas ſaurem 
Rahm verkocht, durchgeſeiht und über dem Braten 


angerichtet. 


Lendenbraten, gedämpft, ſ. Filet, gedämpft. 
Lendenbraten in Gelce, j. Filet in Gelee. 


Lendeubraten mit Gurken⸗Ragont. Ein 
ſchönes, mürbegelegenes Lendenſtück wird gehäutet, 
geſpickt, geſalzen und in einem mit Speck, Nieren⸗ 
ſett, Zwiebeln, Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt und 
ein wenig Gewürz belegten Kaſſerol mit einer 
Kelle Kraftbrühe begoſſen und langſam weich⸗ 
gedämpft. Während dieſer Zeit ſchält man vier 
bis ſechs große Gurken, zerſchneidet ſie der Länge 
nach in vier gleiche Teile und dieſe wiederum in 
mehrere 3 Centimeter lange Stücke, die mit Salz 
beſtreut und eine halbe Stunde beiſeite geſtellt 
werden; hierauf trocknet man fie ab, beſtäubt fie 
mit Mehl, bäckt ſie in heißem Schmalz hellgelb 
und entſettet ſie auf einem Löſchpapier. Die Brühe 
von dem Lendenbraten wird durchgeſeiht, das Fett 
davon abgeſchöpft und die Sauce dann mit einigen 
Löffeln brauner Coulis, etwas Salz und Citronen⸗ 


Lendenbraten, marinierter 


ſaft dicklich eingekocht, über die ausgebackenen 
Gurken gegoſſen und dieſes Ragout mit dem in 
Scheiben zerſchnittenen Braten garniert. 


Lendenbraten, marinierter, ſ. Filet, mari⸗ 
niertes. 


Lendenbraten mit Trüffeln. Die gut ab⸗ 
gehäutete Lende wird mit Salz und Pfeffer be⸗ 
ſtreut, mit Citronenſaft und Madeira beträufelt 
und drei Stunden ſo ſtehen gelaſſen; dann ſchält 
man 5—6 Trüffeln, zerſchneidet ſie in Scheiben, 
teilt dieſe in feine längliche Streifen und ſpickt 
das Fleiſch damit, umhüllt es mit einem fett ge⸗ 
butterten Papierbogen, befeſtigt es am Bratſpieß 
oder legt es in eine Pfanne mit reichlicher kochender 
Butter und brät es unter ſehr häufigem Begießen. 
Gegen das Ende der Bratzeit nimmt man das 
Papier ab, bräunt den Braten und richtet ihn 
mit einer Trüffel⸗Sauce an. Recht pilant ſchmeckt 
er auch, wenn man ihn, anſtatt Trüffel⸗Sauce bei⸗ 
zugeben, mit Sardellen ſpickt und eine Sardellen⸗ 
oder Auftern-Sauce dazu giebt. 


Lendenbraten Schnitzel, auf dem Roſt ges 
braten. Ein gehörig abgelegenes Lendenſtück wird 
abgehäutet, von allem Fett befreit und in finger⸗ 
dicke Schnitten zerteilt wie zu Beeſſteaks; dieſe 
Schnitten klopft man ein wenig mit dem Coteletten⸗ 
meſſer, ſalzt ſie auf beiden Seiten, legt ſie in eine 
flache Schüffel, übergießt fie mit einigen Löffeln 
Olivenöl oder zerlaſſener Butter und läßt ſie ſo 
einige Stunden ſtehen. Dann brät man ſie raſch 
auf einem Roſt über hellem Feuer auf beiden 
Seiten gar und giebt fie mit einer Tomaten-Sauce, 
einer Kräuter⸗Sauce oder einer Sauce poivrade 
zu Tiſch. 


Lendenbraten Schnitzel, gedämpfte. Die 
Lende wird wie oben angegeben in Scheiben zer⸗ 
teilt und dieſe mit Pfeffer und Salz beſtreut und 
mit zerlaſſener friſcher Butter begoſſen; nachdem 
ſie einige Stunden ſo geſtanden haben, werden ſie 
in einer Sautierpfanne raſch in Butter gebraten, 
worauf man die Butter abgießt, den Saft einer 
Citrone und etwas Fleiſch-Glace oder braune 
Coulis darüberſchüttet und die Fleiſch⸗-Schnitten 
damit noch eine kleine Weile über dem Feuer 
ſchwenkt. Man ſerviert ſie mit Senf und ge⸗ 
ſchmorten Kartöffelchen. 


Lendenbraten Schnitzel, farcierte. Man 
ſchneidet von dem abgehäuteten Lendenbraten der 
Quere nach ziemlich dünne Schnitzel ab, klopft 
dieſelben noch mit einem Meſſerheft etwas dünner 
und beſtreicht ſie mit einer dicken Schicht Farce, 
die man aus feingehacktem rohen Rindfleiſch, 
Rindsmark, Sardellen, Zwiebeln oder Chalotten, 
einer Meſſerſpitze Thymian, einigen Löffeln ſaurem 
Rahm, etwas Salz und Pfeffer hergeſtellt und 
tüchtig durcheinandergemiſcht hat. Dann bedeckt 
man jede ſo beſtrichene Fleiſch-Schnitte mit einer 
zweiten Schnitte Fleiſch, drückt dieſelbe feſt darauf, 
legt das kleingeſchnittene, vom Lendenbraten ab⸗ 
geſchälte Fett und etwas gehackte Zwiebel in ein 
Kaſſerol, die farcierten Schnitzel darauf, deckt das 

UniverfalsLeriton der Kochkunſt. II. 


SE Lerche 


Gefäß zu und läßt alles leiſe ſchmoren, bis die 
auf dem Boden liegende Zwiebel bräunlich wird; 
nun ſtäubt man einen Löffel Mehl darüber, gießt 
kräftige Fleiſchbrühe und einige Löffel Weineſſig 
zu, wendet die Schnitzel mehrmals um, kocht die 
Sauce kurz und dicklich ein, ſchöpft das Fett da⸗ 
von ab und richtet ſie über den Schnitzeln an. 


Lendenbraten⸗Schnitzel mit Kräutern. Von 
einer abgehäuteten Lende ſchneidet man dünne 
Schnitzel, klopft ſie mit dem Meſſer, ſalzt ſie, 
reibt fie mit feingehackten Chalotten, Peterſilie 
und Eſtragon ein und übergießt ſie mit Olivenöl, 
worin man ſie einige Stunden liegen läßt. 
Hierauf beſtreut man ſie auf beiden Seiten mit 
geriebener Semmel, brät ſie auf dem Roſt über 
raſchem Feuer und giebt ſie mit Citronenſaft be⸗ 
träufelt zu Tiſch. 


Lendenbraten⸗Schnitzel als Tournedos. Von 
einer abgehäuteten Lende ſchneidet man die nötige 
Anzahl ziemlich dünner Querſcheiben, welche zierlich 
verrundet und ein wenig geklopft werden; dann 
legt man ſie in eine Schüſſel, würzt ſie mit 
Pfeffer und Salz, beträufelt fie mit Provenceröl 
und Citronenſaft, beſtreut ſie mit einer feingehackten 
Zwiebel und etlichen Peterſilienzweigen und läßt 
ſie ſo unter öfterem Umwenden zwei Stunden 
marinieren. Hierauf brät man ſie in einer flachen 
eiſernen Pfanne über raſchem Feuer auf beiden 
Seiten in Butter, richtet fie kranzförmig auf einer 
erwärmten Schüſſel an und gießt eine Bearner 
Sauce oder Chalotten-Sauce, nach Belieben auch 
Kräuter- oder Tomaten-Sauce in die Mitte. 


Leng= oder Langfiſch, lat. Molen vul- 
garis. Gehört zur Familie der Schellfiſche, wird 
über 30 Centimeter lang, iſt auf der Oberſeite 
olivenbraun, an den Seiten gelblich, auf der 
Unterſeite ſilberglänzend, am Maul mit einem 
Bartfaden verſehen. Er iſt in der Nordſee und 
überhaupt den nordiſchen Meeren heimiſch, wird 
mit Angelhaken gefangen und ſowohl friſch als 
geſalzen gegeſſen; die Leber dient zur Thran⸗ 
bereitung, aus der Blaſe wird Fiſchleim hergeſtellt. 
Der Lengfiſch wird meiſt getrocknet, zu Stockfiſch 
verarbeitet und als Bergerfiſch von Bergen in 
Norwegen aus in den Handel gebracht. Friſch 
bereitet man ihn wie Kabeljau, getrocknet wie 
Stockfiſch. 


Lentilles, Linſen. 


Lerche, franz. alquette, engl. lark, lat. 
Alauda. Gehört zur Familie der ſperlings— 
artigen Vögel; hat einen kegelförmigen Schnabel 
und mäßig lange Beine mit vier Zehen an den 
Füßen, die hinten mit einem langen Sporn ver⸗ 
ſehen ſind. Das Gefieder iſt erdbraun, die Weibchen 
ſind kleiner als die Männchen, ſie haben keinen 
Kropf, freſſen Inſekten und Sämereien, baden ſich 
gern im Sande, niſten auf der Erde unter Gras 
oder niedrigen Büſchen und legen 3 — 6 graue, 
dunkelgefleckte Eier, aus welchen die Jungen nach 
vierzehntägiger Brutzeit ſchlüpfen. Die Lerchen ſind 
Zugvögel, gehen jedoch nicht weiter als bis nach 
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Südeuropa; ſie ziehen meiſtens im Oktober fort 
und kehren ſchon Ende Februar oder Anfang März 
zurück, die Haubenlerchen bleiben gewöhnlich auch 
den Winter über in Deutſchland. Unter den euro— 
päiſchen Lerchen unterſcheidet man fünf verſchiedene 
Arten: 1) Die Feldlerche oder gemeine Lerche (Alauda 


arvensis), welche faſt 20—21 Centimeter lang iſt, 


einen kurzen dünnen Schnabel, lange ſpitze Flügel 
undeinen etwas ausgeſchweiften Schwanz hat; Hinter⸗ 
kopf und Hals ſind weißgrau, der Rücken iſt ſchwarz⸗ 
braun geſtrichelt, der Unterleib weißgelb, die Bruſt 
mit dunklen Flecken verſehen, Stirn und Schenkel 
ſind roſtgelb. Die Lerche ſingt im Fluge und ſitzend 
vom Februar bis Auguſt ſehr angenehm, wird auch 
oft ihres Geſanges halber gefangen und in eigenen 
langen Bauern gehalten, gewöhnlich aber fängt 
man ſie im Herbſt, wo ſie ſehr fett iſt, um ſie zu 
verſpeiſen, da ſie als große Delikateſſe gilt. 2) Die 
Heidelerche oder Baumlerche (Alauda arborea) 
iſt etwas kleiner als die Feldlerche, hat bräunlich- 
graues Gefieder, einen kurzen braunen, weißgeſpitzten 
Schwanz, einen weißen Ring um den Hinterkopf, 
bis zur Bruſt weißlich geſtreiften Unterkörper, weiß⸗ 
gefleckte Flügel und braune Schwungfedern; ſie 
wird häufig als Stubenvogel gehalten. 3) Die 
Haubenlerche (Alauda eristata) ift jo groß wie 
die Feldlerche, aber etwas heller im Gefieder; ihr 
Kopf iſt mit einem ſpitzigen, aus 8— 10 ſchwärz⸗ 
lichen Federn beſtehenden Federbuſch verſehen. Sie 
fliegt ſehr wenig, läuft zierlich und raſch und ſingt 
ſehr angenehm. Sie niſtet unter Büſchen, auf 
Lehmwänden oder Strohdächern, bleibt meiſt den 
Winter über an ihrer Wohnſtätte, legt roſtbraune, 
dunkelgefleckte Eier und wird ſeltener gefangen, da 
ſie weniger ſchmackhaft iſt als die Feldlerche. 
4) Die Berglerche (Alauda alpestris) iſt auf dem 
Rücken rötlichgrau, dunkelgeſtreiſt, unter den Augen 
und am Kopf mit einem breiten ſchwarzen Quer⸗ 
band verſehen; Kehle und Wangen ſind ſchwefelgelb, 
Bruſt und Bauch weißlich und der Kopf mit zwei 
Leinen Federhörnchen verziert; fie lebt im höheren 
Gebirge, ſingt wie die Feldlerche, aber ſchwächer, 
und ihr Fleiſch iſt beſonders zart und wohlſchmeckend. 
5) Die Kalanderlerche (Alauda calandra) iſt in 
Südeuropa und den aſiatiſchen Steppen heimiſch, 
kommt ſelten nach Deutſchland und iſt als Sing— 
vogel außerordentlich geſchätzt, da ſie die Singweiſen 
aller übrigen Vögel leicht nachahmen lernt; ſie iſt 
die größte aller Lerchenarten, hat einen ſehr ſtarlen 
Schnabel, einen graubräunlichen Rücken, eine weiße 
Kehle mit einem ſchwarzen Fleck, weißen Unterleib 
und weiße Flecke auf dem Schwanze. — Der Lerchen⸗ 
fang geſchah früher vom Oktober bis Dezember und 
galt meiſt den lieblichen Feldlerchen, welche da— 
durch leider in Maſſe vertilgt wurden; man be⸗ 
trieb ihn auf ſehr verſchiedenartige Weiſe — ent⸗ 
weder mit Tagnetzen, wozu man ſehr große Garne 
oder Netze von feinem aber feſtem ungebleichten 
Zwirn oder Seide brauchte; jedes einzelne dieſer 
Netze war etwa 3 Meter hoch und gegen 30 Meter 
lang, gewöhnlich nahm man 10—12 ſolcher Netze 
zu einer Wand und Dette 4, 6, ja 8—9 dieſer 
Wände hintereinander in einer Entfernung von 
zehn bis zwanzig Schritten an Stangen und Leinen 


Lerchen, am Spieß gebraten 


bei ſchönem Herbſtwetter gegen Abend auf den 
Stoppelfeldern auf. Die Höhe dieſer Wände iſt 
verſchieden, denn die hinteren Netzwände müſſen höher 
ſein als die vorderen, damit die Lerchen, welche 
über die vorderen Wände hinweggeflogen find, in 
den hinteren hängen bleiben. Wenn die Wände 
alle gebörig aufgeſtellt find, werden die Lerchen, 
die ſich bei dem nahenden Abend in ihre 
Neſter auf dem Erdboden zurückgezogen haben, 
aufgeſcheucht und den Netzen zugetrieben. Be⸗ 
ſonders berühmt waren ſtets die um Leipzig 
Halle, Grimma, Weimar und Merſeburg ges 
fangenen Lerchen wegen ihrer Größe und Schmack⸗ 
haftigkeit, auch im Anhaltiſchen, in Bayern und 
anderen Gegenden war der Lerchenſtrich einträglich, 
beſonders da, wo viel Hafer gebaut wird. Im 
Deutſchen Reiche iſt der Lerchenfang ſeit mehreren 
Jahren ſtreng verboten und es dürfen deren weder 
in Leipzig, noch ſonſtwo auf den Markt gebracht 
werden, was freilich nicht ausſchließt, daß die 
Gourmands trotzdem Mittel und Wege finden, 
ihren Lerchenappetit zu befriedigen. 


Lerchen aufzubewahren oder einzulegen. Da 
ſich die Lerchen nicht lange friſch erhalten, ſo 
ſchneidet man, wenn man ſie eine zeitlang aufbe⸗ 
wahren will, die Köpfe und Füße ab oder bereitet 
ſie wie die Krammetsvögel zum Braten vor, indem 
man fie rupft und ausnimmt, ihnen die Flügel 
im erſten Gelenk abſchneidet, die Haut von den 
Köpfen zieht und die Füßchen nach innen um die 
Keulen biegt. Dann beſtreut man ſie leicht mit 
Salz, brät ſie eine Viertelſtunde in Butter, läßt 
ſie auskühlen, legt ſie in Blechbüchſen, übergießt 
ſie mit ſoviel geklärter Butter, daß ſie davon be⸗ 
deckt ſind, lötet die Büchſen zu und kocht ſie faſt 
eine Stunde im Waſſerbad; beim Gebrauch brät 
man ſie in friſcher Butter auf. 


Lerchen, gebraten. Gewöhnlich bekommt man 
die Lerchen gerupft zu kaufen; iſt dies nicht der 
Fall, jo rupft man fie, ſengt fie ganz flüchtig ab, 
nimmt ſie nach Belieben aus oder läßt ſie un⸗ 
ausgenommen, wie es meiſtens geſchieht, zieht ihnen 
die Haut vom Kopf, ſticht die Augen aus, bricht 
den unteren Teil des Schnabels ab, ſtutzt die 
Krallen, biegt die Füße von dem Gelenk nach innen 
und ſchlingt ſie ineinander; daun beſtreut man 
ſie mit Salz und brät ſie in Butter recht ſaftig, 
thut zuweilen auch einige zerquetſchte Wacholder⸗ 
beeren in die Bratbutter, worauf man ſie mit dieſer 
Sauce aufträgt. 


Lerchen, am Spieß gebraten. Die auf gleiche 
Weiſe vorgerichteten Lerchen werden an dünne Spieß⸗ 
chen geſteckt, wobei man zwiſchen je zwei Vögel 
eine viereckige Speckſcheibe anfticht; dieſe Heinen Spieße 
bindet man an einen größeren Bratſpieß, beſtreut 
die Vögel mit ein wenig Salz, beträufelt fie mit Butter 
und brät ſie acht bis zehn Minuten über hellem Feuer 
gar; oft ſalzt man ſie auch nicht, ſondern beſtäubt 
ſie mit feingeriebenem, mit etwas Salz und Pfeffer 
vermiſchten Mundbrot, bräunt ſie und ſerviert ſie 
mit Citronenvierteln. Hat man keine Vorrichtung 


Lerchen, gebraten, auf engliſche Art 


zum Spießbraten und möchte die Lerchen doch gern 
auf dieſe ſchmackhaftere Art bereiten, jo ſteckt man 
ſie mit dazwiſchengelegten Speckſcheiben an dünne 
Spießchen, legt dieſelben über eine eiſerne Brat— 
pfanne, in die man reichliche Butter gethan hat, 
und brät die Vögel in einer gut durchheizten Röhre 
zehn bis fünfzehn Minuten unter fleißigem Begießen 
mit der Butter aus der Pfanne, wobei man zuletzt 
etwas geriebene Semmel und ein wenig Salz über 
die Lerchen ſtreut. Beim Anrichten legt man ſie 
gleich an den Spießchen, oder auch von ben= 
ſelben abgeſtreift auf die Schüſſel und giebt die 
abgetropfte Braten⸗Sauce nebſt einem beliebigen 
Compot dazu. 


Lerchen, gebraten, auf engliſche Art. Man 
rupft und ſäubert eine Anzahl Lerchen, ſchneidet 
die Füße ab und nimmt mit einem ſpitzigen Meſſer 
die Magen heraus, beſtreut jeden Vogel leicht mit 
Salz, Pfeffer, Muskatnuß und gehackter Peterſilie, 
überpinſelt ſie mit geſchlagenem Ei, beſiebt ſie mit 
feingeriebenem Weißbrot, ſteckt ſie an einen dünnen 
Spieß, befeſtigt denſelben am großen Bratſpieß und 
brät ſie über hellem Feuer zehn bis fünfzehn Minuten 
lang unter fleißigem Begießen mit Butter, wobei 
man öfters das Beſtreuen mit geriebener Semmel 
wiederholt. Beim Anrichten legt man die ſchön 
gebräunten Vögel auf geröſtete Semmelſchnitten 
und garniert ſie mit Citronenſcheiben. — Ein 
anderes Verfahren beſteht darin, die Lerchen nicht 
mit Ei und Semmel zu panieren, ſondern ſie beim 
Braten mit Speckſcheiben zu umbinden und beim 
Anrichten mit Brunnenkreſſe zu garnieren. Häufig 
überbindet man die Vögel auch mit einer Speck⸗ 
ſcheibe und einem Sellerieblatt und brät ſie ent⸗ 
weder am Spieß oder in einem Kaſſerol mit 
Butter. 


Lerchen, gedämpft. Ein Dutzend Lerchen 
werden gerupft, ausgenommen und inwendig 
leicht mit Pfeffer und Salz beſtreut; hierauf legt 
man ſie in ein Kaſſerol mit 125 Gramm geklärter 
Butter und fünf bis ſechs Wacholderbeeren, brät 
ſie darin hellbraun, gießt dann drei Eßlöffel 
Fleiſchbrühe zu, läßt ſie einige Minuten langſam 
dämpfen und giebt ſie ſofort mit der Sauce 
zu Tiſch. 


Lerchen, gedämpft, auf engliſche Art. Zwölf 
Stück gerupfte und ausgenommene Lerchen werden 
mit 70 Gramm würfliggeſchnittenem Speck hell⸗ 
braun gebraten und mit etwas Mehl beſtäubt, 
worauf man ſechs bis acht in Scheiben geſchnittene 
Champignons, ein wenig Pfeffer und Salz, ein 
Weinglas voll Sherry und ebenſoviel Fleiſchbrühe 
hinzuthut und die Vögel gut zugedeckt eine Viertel⸗ 
ſtunde langſam dämpfen läßt; zuletzt würzt man 
ſie noch mit einem Eßlöffel gehackter Peterſilie, die 
nur einmal mitaufkochen darf, richtet alles auf 
einer heißen Schüſſel an und garniert dieſelbe mit 
Semmel⸗Croutons. 


Lerchen, gefüllt, mit Gänſeleber. Eine be- 


liebige Anzahl Lerchen werden ganz ausgebeint, 
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geſalzen, mit einer Geflügel-Farce (ſ. Farce) ge⸗ 
füllt und in Butter langſam gedünſtet; während⸗ 
dem ſpickt man eine ſchöne große Gänſeleber mit 
Trüffeln, dämpft fie in Butter und etwas Fleiſch⸗ 
brühe, garniert ſie beim Anrichten mit den Lerchen 
und dieſe mit geröſteten Semmel-Croutons und 
giebt eine Trüffel⸗-Sauce dazu. 


Lerchen, gefüllt, auf franzöſiſche Art. Ein 


bis zwei Dutzend Lerchen werden gerupft, geſengt 


und in einem Kaſſerol mit Butter halbgar ge⸗ 
dünſtet, worauf man ſie herauslegt, abtropfen läßt, 
ausnimmt und die Magen wegwirft, die übrigen 
Eingeweide jedoch mit einigen Geflügellebern oder 
einer Gänſeleber und etlichen weichgekochten Trüffeln 
im Mörſer zerſtampft, durchſtreicht und mit Salz, 
Pfeffer und etwas Muskatnuß würzt. Mit dieſer 
Farce füllt man die Lerchen, legt fie auf eine ver 
tieſte, mit Butter beſtrichene Schüſſel, bedeckt ſie 
mit Speckſcheiben und einem gebutterten Papier 
und ſtellt die Schüſſel über heiße Aſche, legt einen 
mit glühenden Holzkohlen belegten Deckel darüber 
und läßt die Vögel ſo eine halbe Stunde leiſe 
ſchmoren, worauf man Papier und Speck beſeitigt, 
die Lerchen mit feingeſiebter Semmel überſtreut 
und ſofort ſerviert; man giebt gewöhnlich Johannis⸗ 
beer⸗Gelke dazu. 


Lerchen, geröſtet. Die Lerchen werden wie 
zum Braten hergerichtet, nicht ausgenommen, mit 
geſchlagenem Ei beſtrichen, mit geriebener Semmel 
beſtreut, ein wenig geſalzen und auf dem Roſt 
über hellem Feuer gebraten; man richtet ſie auf 
geröſteten Weißbrotſchnitten an. 


Lerchen, mit Speck geröſtet. 125 Gramm 
würfliggeſchnittener Speck werden mit zwei Eß⸗ 
löffeln voll gehackter Zwiebeln über gelindem Feuer 
gelblich gebraten; dann legt man zwölf ſauber 
vorgerichtete, nach Belieben ausgenommene oder 
nicht ausgenommene Lerchen mit in das Kaſſerol, 
beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer und röſtet ſie 
unter mehrmaligem Umwenden, bis ſie beinahe gar 
ſind, überſtreut ſie mit drei Eßlöffeln geriebenem 
Mundbrot, begießt dies mit dem zerlaſſenen Speck, 
läßt die Vögel noch fo lange im Ofen, bis dieſe 
Kruſte hellbraun geröſtet iſt, und giebt ſie dann 
auf einer erwärmten Schüſſel auf. 


Lerchen als Gratin. Eine beliebige Anzahl 
Lerchen werden gerupft, geſengt und gänzlich aus⸗ 
gebeint, inwendig mit etwas Salz und Pfeffer 
beſtreut und mit einer Farce aus Gänſeleber oder 
Geflügelfleiſch gefüllt, zu ihrer urſprünglichen Form 
zuſammengerollt und auf eine mit Farce beſtrichene 
Schüſſel gelegt, wonach man ſie mit einer Farce⸗ 
ſchicht und dünnen Speckſcheiben bedeckt und das 
Gratin eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze backen 
läßt; man giebt eine Trüffel⸗Sauce dazu. 


Lerchen als Kirſchen, auf franzöſiſche Art. 
Die gerupften und ganz ausgebeinten Lerchen 
werden mit einer feinen Geflügel⸗Farce, zu der 
auch die im Mörſer geſtoßenen Eingeweide (außer 
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dem bitterſchmeckenden Magen) mitverwendet 
werden, gefüllt, mit einer Nadel und Zwirn rings⸗ 
herum angeſtochen und zuſammengezogen, ſo daß 
ſie die Form einer großen Kirſche erhalten, in die 
man ein abgeſchabtes Beinchen als Stiel ſteckt. 
Hierauf legt man ſie in ein mit Butter beſtrichenes 
Kaſſerol, beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, begießt 
ſie mit zerlaſſener Butter und dämpft ſie unter 
einem tollenbefegten Deckel bei gelinder Hitze eine 
halbe Stunde, glaſiert ſie und richtet ſie mit einer 
Trüffel⸗ oder Kräuter⸗Sauce an. 


Lerchen mit Kräutern. Die Vögel werden 
wie zum Braten vorgerichtet, mit Salz und Pfeffer 
beſtäubt und in einer Pfanne mit reichlicher Butter 
etwa zehn Minuten über dem Feuer geſchwenkt; 
dann fügt man einen Eßlöffel gehackte Chalotten, 
ebenſoviel Champignons und Peterſilie hinzu, 
ſautiert ſie auch damit zehn Minuten lang, gießt 
einige Löffel braune Coulis und etwas Fleiſch⸗ 
brühe an, läßt dies mit den Lerchen aufkochen und 
richtet an. Anſtatt Champignons, Chalotten und 
Peterſilie verwendet man häufig auch feingehacktes 
Baſilicum und Eſtragon mit etwas Peterſilie zu 
dieſem Gericht. 


Lerchen⸗Paſtete. Zwei Dutzend friſche, recht 
fette Lerchen werden behutſam ausgebeint und bei⸗ 
ſeite geſtellt, die Köpfchen dicht am Körper ab⸗ 
geſchnitten, an einen feinen Spieß mit dazwiſchen⸗ 
geſteckten Speckſcheiben gereiht, mit Butter begoſſen 
und acht bis zehn Minuten in einer Pfanne mit 
Butter gebraten, worauf man ſie an dem Spieß 
erkalten läßt. Inzwiſchen hat man eine feine Farce 
von Wild- oder Geflügelfleiſch bereitet, die man mit 
den feingehackten Eingeweiden (ohne den Magen) 
der Lerchen, einigen gehackten und in Butter ge⸗ 
ſchwitzten Trüffeln, Champignons, Chalotten und 
etwas Peterſilie nebſt Salz, gemiſchtem Gewürz, zwei 
Eiern und zwei in Milch geweichten und wieder 
ausgedrückten Mundbrötchen vermiſcht; man füllt 
die Lerchen damit und rollt ſie zu ihrer urſprüng⸗ 
lichen Form zuſammen, ohne ſie jedoch zuzunähen. 
Eine Paſtetenform wird mit Speckſcheiben belegt, 
mit Farce beſtrichen, dann eine Schicht von den 
Lerchen daraufgelegt, die man mit feingeſchnittenen 
Trüffeln beſtreut und feſt in die Farce eindrückt; 
darüber kommt wieder eine Lage Farce, die übrigen 
Lerchen, Trüffelſcheiben und zuletzt nochmals Farce, 
die man mit Speckſcheiben belegt, worauf man die 
Paſtete mit einem Butterteigdeckel verſchließt, den⸗ 
ſelben verziert, mit Ei beſtreicht und mit einem 
Heinen Teigkamin verſieht. Nun bäckt man die 
Paſtete langſam ſchön goldgelb, gießt zuletzt durch 
den Kamin eine aus den zerſtoßenen Knöchelchen 
mit Kraftbrühe gekochte Eſſenz, hebt den Deckel ab, 
beſeitigt die Speckſcheiben und verziert beim Auf⸗ 

eben den Deckel mit den gebratenen Lerchenköpfchen. 
Man kann dieſe außerordentlich feine Paſtete warm 
oder kalt auftragen. 


Lerchen⸗Paſtetchen. Die erforderliche Anzahl 
Lerchen werden gerupft, behutſam ausgebeint, mit 
einer feinen Wild⸗ oder Geflügel-Farce gefüllt, 
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rund zuſammengerollt und um jeden Vogel ein 
ſchmaler, mit Ei beſtrichener Papierſtreifen geklebt, 
um ihn gehörig zuſammenzuhalten; hierauf thut 
man die Vögel, in ein mit Speckſcheiben belegtes 
Kaſſerol, bedeckt ſie mit Speckſcheibchen, gießt einige 
Löffel kräftige Brühe an und dünſtet ſie bei mäßiger 
Hitze gar, nimmt dann die Papierſtreifen ab und 
glafiert die Vögel mit Fleiſchglace. Inzwiſchen 
hat man ebenſoviel runde Brötchen von ſehr feinem 
Hefenteig bereitet oder beim Bäcker backen laſſen, 
als man Lerchen hat; wenn dieſelben halb aus⸗ 
gekühlt ſind, ſchneidet man einen Deckel ab, höhlt 
ſie aus, ſtreicht eine feine Wildfarce hinein, läßt 
ſie auf einem Blech überbacken, ſo daß die Farce 
gar wird, und füllt in jedes Brötchen eine der 
Lerchen, welche zur Hälfte, mit dem Köpfchen nach 
oben, ſichtbar ſein muß, gießt einen kleinen Löffel 
Trüffel⸗ oder Madeira⸗Sauce in die Paſtetchen 
und giebt ſie warm zur Tafel. 


Lerchen-Pie, engliſcher. Ein Dutzend ſchöne 
Lerchen werden gerupft und geſengt, worauf man 
die Köpfe und die Beinchen abſchneidet und die 
Magen mit einem ſpitzigen Meſſer herausholt, 
ohne fie weiter auszunehmen; dann macht man 
Butter heiß und überbrät die Lerchen oberflächlich 
mit 250 Gramm Kalbfleiſch und 250 Gramm 
Schinken, die in kleine Scheiben geſchnitten ſind. 
Das Kalbfleiſch und der Schinken werden auf eine 
butterbeſtrichene Pie-Schüſſel gelegt, darüber die 
Lerchen, die man mit ein wenig Salz, Pfeffer, zwei 
feingehackten Chalotten und ſechs bis acht kleinge⸗ 
ſchnittenen Champignons überſtreut und mit ¼ 
Liter kräftiger Fleiſchbrühe begießt, nachdem man 
die Brühe zuvor mit einem Stück in Mehl ge⸗ 
rollter Butter und einem Löffel Ketchup verkocht 
hat. Rings um die Schüſſel wird ein Rand von 
Butterteig aufgeſetzt, ein ebenſolcher Teigdeckel über 
den Pie gelegt und das Ganze anderthalb Stunden 
bei leidlicher Hitze gebacken. 


Lerchen-Purke. 1—1½ Dutzend Lerchen 
werden ausgenommen am Spieß gebraten, dann 
ſamt den Knochen in einem Mörſer feingeſtoßen, 
mit dick eingekochter ſpaniſcher Sauce oder brauner 
Coulis zu einem Brei verrührt und durch ein 
feines Haarſieb geſtrichen, wobei man achthaben 
muß, daß kein Knöchelchen mit durch das Sieb 
kommt. Das Purke wird zuletzt ein wenig ges 
ſalzen, mit einem Stück friſcher Butter vermiſcht 
und, mit gebratenen Lerchen oder Semmel-Crou⸗ 
tons garniert, aufgetragen oder auch mit zur 
Farce bei Lerchen-Paſteten angewendet. 


Lerchen mit Reis. Die Lerchen werden gerupft, 
ausgebeint und mit einer Wild⸗ oder Geflügel⸗ 
Farce gefüllt, zugenäht, in ein mit Butter und 
Speckſcheiben belegtes Kaſſerol gethan, mit Salz 
beſtreut, mit etwas kräftiger Fleiſchbrühe begoſſen 
und weichgedünſtet. Die Gerippe der Vögel werden 
im Mörſer zerſtoßen und mit kräftiger Geflügel⸗ 
brühe ausgekocht, worauf man die Brühe durch⸗ 
ſeiht und 250 Gramm gebrühten Reis darin aus⸗ 
quellt, ſo daß die Körner noch ganz bleiben; man 
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vermiſcht den Reis mit etwas frischer Butter und 
200 Gramm geriebenem Parmeſankäſe, ſchichtet ihn 
auf einer Schüſſel auf und garniert ihn mit den 
gedünſteten Lerchen, die man zuvor von dem Faden 
befreit und mit Glace beſtreicht. — Oder man 
drückt den Reis in eine mit Butter beſtrichene 
Bordüreform aus Blech oder Kupfer, ſtellt dieſelbe 
einige Minuten in den Ofen, ſtürzt fie auf eine 
Schüſſel aus und richtet die Lerchen, die man auch 
nur braten oder dämpfen kann, ohne ſie auszu⸗ 
beinen und zu füllen, in der Mitte an. 


Lerchen⸗Salmis. Man ſchneidet acht bis zwölf 
Lerchen die Köpfe und Füße ab, nimmt ſie aus, 
beſtreut ſie mit etwas Pfeffer und Salz und 
dämpft ſie in Butter gelb; die Köpfe und Füße 
ſtößt man im Mörſer, kocht fie mit einer Kelle 
guter Fleiſchbrühe aus und ſeiht die Brühe durch 
ein Haarſieb. Die Eingeweide, von denen man 
nur die bitterſchmeckenden Magen beſeitigt hat, 
hackt man mit einer Zwiebel, einem Stück Speck 
und etwas Citronenſchale ſehr fein, röſtet ſie mit 
einem Eßlöffel voll geriebener Semmel in Butter, 
thut ſie nebſt der aus den zerſtampften Köpfchen 
und Füßen gekochten Brühe zu den Lerchen, kocht 
alles nochmals zuſammen auf und richtet das 
Salmis in einem Rand von Blätterteig oder or: 
röſteten Semmel-⸗Croutons an. 


Lerchen im Schlafrock. Eine beliebige An⸗ 
zahl Lerchen werden gerupft und ausgebeint, mit 
einer feinen Wild⸗Farce, zu der man die Lebern 
mitverwendet hat, gefüllt, feſt zuſammengerollt 
und mit einer dünnen Speckſcheibe umhüllt, dann 
ſchneidet man dünn aufgerollten Butterteig in läng⸗ 
lichrunde Stücke, wickelt die Lerchen hinein, klebt 
den Teig mit Eigelb feſt übereinander, beſtreicht 
ihn von außen mit Ei und bäckt dieſe Paſtetchen 
auf einem Blech bei ziemlicher Hitze. — Ein anderes 
Verfahren iſt folgendes: Man miſcht ſechs Eß⸗ 
löffel feines Mehl mit vier Löffeln Waſſer, vier 
gut zerquirlten Eiern und ½ Liter Milch, fügt 
einen Theelöffel SH und einen halben Theelöffel 
Pfeffer hinzu, beſtreicht eine Schüſſel mit Butter, 
gießt den Teig in dieſelbe und legt ſechs gerupfte, 
ausgenommene und mit Speckſcheiben umwickelte 
Lerchen hinein, bäckt alles bei mäßiger Hitze zwei 
Stunden lang und giebt es fojort zu Tiſch. 


Lerchen⸗Suppe. Man verwendet hierzu übrig⸗ 
gebliebene gebratene Lerchen oder brät deren 6 bis 
8 Stück friſch in Butter, nachdem man die bitter⸗ 
ſchmeckenden Magen mit einem ſehr ſpitzigen Meſſer 
beſeitigt hat, ohne die Vögel ganz auszunehmen; 
dann zerſtößt man ſie mit 6—8 in Butter geröſteten 
Mundbrotſchnitten im Mörſer, gießt ſoviel träftige 
Fleiſchbrühe zu, als man zur Suppe bedarf, treibt 
die Maſſe durch ein Haarſieb, läßt ſie noch einmal 
aufkochen und richtet die Suppe über geröſteten 
Semmelwürſeln an. — Feiner wird die Suppe 
auf folgende Weiſe: Man brät eine Anzahl Lerchen 
in Butter und läßt ſie auskühlen; inzwiſchen röſtet 
man 3—4 Löſſel Mehl hellbraun, füllt es mit der 
Sauce, worin die Lerchen gebraten werden, nebſt 
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3 Liter Fleiſchbrühe auf und verkocht dies mit⸗ 
einander. Von den Lerchen ſchneidet man die 
Brüſtchen ab, zerſtößt das Uebrige im Mörſer zu 
Brei und läßt denſelben mit der Fleiſchbrühe 
anderthalb bis zwei Stunden leiſe kochen; hierauf 
ſeiht man die Suppe durch ein Haarſieb, fügt ein 
Glas Madeira, die Lerchenbrüſtchen und Klößchen 
aus Wildbretfarce oder feine Semmelklößchen hinzu 
und giebt ſie auf. 


Lerchen mit Zwiebeln. Ein Dutzend friſche 
fette Lerchen werden ausgebeint, wobei man die 
Köpfchen daran läßt, aber die Augen ausſticht, die 
Vögel inwendig mit Salz beſtreut und mit einer 
guten Wild- oder Geflügelfarce füllt, von der man 
auch ein wenig in die Augenhöhlen ſtreicht. Nun 
zieht man ſie mit einem Zwirnsfaden rund zu— 
ſammen, dämpft ſie einige Minuten in Butter ſteif 
und läßt fie auskühlen. Man ſchält zwölf große, 
runde weiße Zwiebeln, kocht ſie einige Augenblicke 
in ſiedendem and ie legt ſie zum Ablaufen 
auf ein Sieb und höhlt ſie aus, beſtreicht ſie in⸗ 
wendig mit erwärmter Farce, ſetzt die von den 
Fäden befreiten Lerchen hinein, ſo daß ſie zur 
Hälfte darin ſind, beſtäubt die Zwiebeln mit ein 
wenig feinem Salz, ſtellt ſie nebeneinander in ein 
großes, flaches, mit Butter beſtrichenes Kaſſerol, 
gießt etwas ſtarke Fleiſchbrühe an, deckt Speck— 
ſcheiben und ein gebuttertes Papier darüber und 
dämpft ſie langſam in einem mäßig warmen Ofen 
weich. Beim Anrichten werden ſie mit Fleiſch⸗ 
Glace überzogen, während man die Sauce, von 
der man das Fett abgeſchöpft und die man noch 
mit etwas brauner Coulis verkocht hat, darunter 
gießt. 


Levantine, ein Gebäck aus Zuckerteig in Form 
einer Wurſt, das mit einer Fülle von kleingeſchnittenen 
Nüſſen, Mandeln, Feigen, Honig und Rum gefüllt 
und mit Cochenilletinktur roſenrot gefärbt iſt. 


Levreau, junger Haſe. 


Linifon, Mit dieſem Ausdruck bezeichnet man 
in der Klchenſprache die zum Verdicken von Saucen 
oder Suppen beſtimmten Miſchungen aus Mehl 
und Waſſer, Fleiſchbrühe, Butter, Milch oder Rahm, 
Eiern, Wein, oder bloß von in Milch, Bouillon 
oder Waſſer zerquirlten Eidottern; auch das Blut 
von Wildbret, Geflügel und Fiſchen dient häufig 
als Liaiſon, ebenſo ſaurer oder ſüßer Rahm oder 
ein wenig in kaltem Waſſer oder Wein zerrührtes 
Kartoffelmehl. Die Liaiſon iſt erforderlich, um den 
Wohlgeſchmack und das appetitliche Ausſehen der 
Speiſen zu erhöhen; indeſſen muß man dabei vor⸗ 
ſichtig verfahren, da die Saucen und Suppen leicht 
dadurch gerinnen, desgleichen bilden ſich häufig 
Klümpchen oder Knötchen darin, was durchaus 
vermieden werden muß. Legiert man eine Speiſe 
mit Mehl oder Kartoffelmehl, ſo muß man das⸗ 
ſelbe zuerſt in ein wenig kaltem Waſſer, Wein oder 
Rahm, jenachdem es in dem Rezept vorgeſchrieben 
iſt, ganz glatt zerrühren, hierauf einige Löffel von 
der heißen, zu verdickenden Flüſſigkeit hinzugießen 
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und damit vermiſchen und zuletzt alles in das Ge⸗ 
fäß ſchütten, worin ſich die zu legierende Speiſe 
befindet, mit der man die Liaiſon gut verrührt 
und einmal aufkochen läßt. Bei der Liaiſon mit 
Ei iſt das Verfahren ganz ähnlich; man zerquirlt 
die Eidotter mit kalter Milch, mit Waſſer, Fleiſch⸗ 
brühe oder Wein, nimmt aber vorher die zu 
legierende Sauce, Suppe ꝛc. vom Feuer und läßt 
ſie mindeſtens zwei bis drei Minuten auskühlen, 
ſchüttet einen Teil davon zu den Eidottern, ver⸗ 
rührt ſie damit und gießt alles unter fortdauerndem 
Umrühren zu dem übrigen Teil der Flüſſigkeit, die 
dann nicht wieder kochen darf, ſondern nur noch 
eine Weile über dem Feuer mit der Liaiſon ver⸗ 
rührt wird. Die Liaiſon aus Butter und Mehl, 
auch Mehlſchwitze, Einbrenne oder Roux genannt, 
ſtellt man her, indem man einen oder mehrere 
Löffel Mehl in Butter hellbraun röſtet, mit der 
nötigen Fleiſchbrühe nach und nach vermiſcht und 
die Sauce, das Gemüſe oder die Suppe unter 
häufigem Umrühren gut damit verkochen läßt. 
Will man eine Sauce oder ein Ragout mit Blut 
legieren, ſo gießt man einen Teil der heißen, aber 
nicht kochenden Sauce zu dem Blut, rührt über 
dem Feuer dieſes Gemiſch zu dem übrigen Teil der 
Sauce und fährt mit Umrühren ſort, bis das 
Ganze anfängt zu kochen. 


Liebesapfel, ſ. v. w. Tomate, ſ. d. 


Liebeserklärungs-Punſch. Auf 16 Gramm 
feinen ſchwarzen Thee gießt man ½ Liter Geet: 
des Waſſer, läßt es fünf Minuten lang ziehen, 
gießt es dann ſogleich von den Blättern ab und 
ſchüttet den Thee in eine Terrine; hierauf reibt 
man auf 1½ Kilogramm Zucker die Schale einer 
Citrone ab, ſchlägt den Zucker in Stücke, läutert 
ihn mit ½ Liter Waſſer, fügt eine kleingeſchnittene 
Vanillenſchote und 15 Gramm getrocknete Orangen⸗ 
blüten hinzu, nimmt den Zucker vom Feuer, deckt 
ihn zu, läßt die Vanille und die Orangenblüten 
eine reichliche Stunde darin, bis der Zucker völlig 
erkaltet iſt, ſeiht ihn dann durch und thut ihn 
ebenfalls in die Terrine. Nun gießt man ein 
Weinglas voll Maraschino, den ausgepreßten 
Saft von 5—6 Apfelſinen, zwei Flaſchen Rhein⸗ 
wein, zwei Flaſchen Medoc, eine Flaſche Madeira 
und eine Flaſche Arak hinzu, läßt die Miſchung 
ſiedendheiß werden, aber nicht kochen, und ſerviert 
den Punſch heiß oder noch beſſer nach dem Er⸗ 
falten, 


Liebes-Kräpfchen. Einen feinen Blätterteig 
(ſ. d.) treibt man zwei Meſſerrücken dick aus, dann 
werden mit einem glatten oder gerippten Aus⸗ 
ſtecher eine beliebige Anzahl runder Blättchen aus⸗ 
geſtochen, auf ein mit Waſſer angefeuchtetes Back⸗ 
blech gelegt und bis auf ein ſchmales Rändchen 
dünn mit Aprikoſen⸗Marmelade überſtrichen, worauf 
man das Rändchen behutſam mit Ei bepinſelt 
und mit einem Gitter aus ſchmalen Teigſtreiſchen 
überflicht, indem man einen Teigſtreifen über die 
Mitte des Teigblattes zieht, mit Ei bepinſelt, einen 
anderen Streifen quer darüberlegt, beſtreicht, und 
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dies wiederholt, bis das Törtchen ganz überflochten 
iſt. Man ſetzt nun noch einen Teigrand von der 
Breite eines Centimeters ringsherum, ſtreicht auch 
dieſen mit Ei an, überſtäubt das Ganze mit ges 
ſtoßenem Zucker und bäckt die Kräpfchen bei mäßiger 
Hitze ſchön goldgelb. 


Liebig, Profeſſor Juſtus von. Dieſer berühmte 
Chemiker, der ſich durch feine zahlreichen genialen 
Erfindungen nach allen Seiten hin, und zwar 
nicht bloß um die theoretiſche Chemie, ſondern 
auch um deren praktiſche Anwendung im Bereich 
der Medizin, des Ackerbaues, der Phyſik, Pharmacie, 
Mineralogie und Geologie unſterbliche Verdienſte 
erworben hat, wird nicht nur von den Männern 
verehrt, ſondern auch von allen Frauen und Müttern 
in Stadt und Land, den reichen wie den armen, 
gekannt und geſegnet; ſein Name wird von Un⸗ 
zähligen geprieſen, welche ſonſt vielleicht kaum je 
etwas von Gelehrten ſeiner Art gehört haben, denn 
durch ſeine Bemühungen um eine beſſere und zweck⸗ 
mäßigere Ernährung des Menſchen, wie er ſie durch 
Erfindung des Fleiſchextrakts, der Suppe für 
Säuglinge, eines ſelbſtthätigen Backmehls und 
noch manche andere neue Idee bewies, iſt er 
wahrhaft zu einem Wohlthäter des Menſchen⸗ 
geſchlechts geworden. Wir haben bereits in 
der Einleitung zum erſten Bande dieſes Werkes 
dargethan, welchen Nutzen die Anwendung des 
Fleiſchextrakts für die Küche gewährt, aber auch für 
das Kochen des Fleiſches und zur Bereitung von 
Brot, Kaffee und anderen Nahrungs- und Genuß⸗ 
mitteln finden wir in ſeinen Werken unſchätzbare 
Winke, und gar manche ſeiner Schriſten verdienten 
wohl, auch von Frauen geleſen und ſtudiert zu 
werden. Nach dieſer kurzen Aufzählung ſeiner 
Verdienſte wollen wir noch einen kleinen Lebens- 
abriß des großen Mannes hinzufügen; er wurde 
am 12. Mai 1803 zu Darmſtadt geboren und 
beſchäftigte ſich ſchon ſeit ſeinen Knabenjahren mit 
Forſchungen und Experimenten im Gebiete der 
Chemie und Phyſik, da ihm alle Arten von Chemi— 
kalien aus dem Farben- und Materialwarengeſchäft 
ſeines Vaters leicht zu Gebote ſtanden und der 
Vater ihn auch an vielen ſeiner chemiſchen Arbeiten 
teilnehmen ließ. Bald geſellte ſich zu den Ex⸗ 
perimenten auch chemiſche Lektüre, wobei er die 
reiche Auswahl chemiſcher Werke aus der Darm⸗ 
ſtädter Hofbibliothek benützte und die darin be⸗ 
ſchriebenen Verſuche nach Möglichkeit praktiſch 
wiederholte. Auf ſolche Art gelangte er zu dem 
Entſchluſſe, ſich ganz der Chemie zu widmen, und 
da es damals kaum andere chemiſche Laboratorien 
als die der Apotheker gab, ſo trat er 1818 bei einem 
Apotheker zu Heppenheim an der Bergſtraße in 
die Lehre, fand indeſſen dort nicht die gehoffte 
Förderung für ſeine Abſichten, da er weniger im 
Laboratorium des Prinzipals als vielmehr im 
Haushalt der Frau Prinzipalin beſchäftigt wurde, 
was ihn veranlaßte, nach zehn Monaten in ſeine 
Vaterſtadt zurückzukehren, um ſich auf das Uni⸗ 
verſitätsſtudium vorzubereiten. 1819 bezog er 
die Univerſität Bonn, ſtudierte dort und in Er⸗ 
langen bis 1822 und erhielt dann, mit einem 
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Reiſeſtipendium des Großherzogs Ludwig I. aus⸗ 
gerüſtet, die Möglichkeit, nach Paris zu gehen und 
die Vorleſungen von Gay-Luſſac, Dulong und 
Thenard zu beſuchen; hier zog er die Aufmerkſam⸗ 
keit Alexanders von Humboldt auf ſich, der ihn 
bei Gay⸗Luſſac einführte und ihn auch ſpäter ver⸗ 
anlaßte, ſich dem Lehrfache zuzuwenden. Ebenſo 
beſeitigte die Protektion dieſes väterlichen Be⸗ 
förderers aller jugendlichen aufſtrebenden Talente 
die Hinderniſſe, welche Liebigs Habilitierung an 
der heimiſchen Univerſität Gießen im Wege ſtanden, 
da er weder dort ſtudiert noch den Doktorgrad 
erworben hatte. Nach einem nochmaligen daſelbſt 
abgelegten Examen erhielt er mit 21 Jahren die 
Ernennung zum außerordentlichen Profeſſor und 
1826 die ordentliche Profeſſur. Bald breitete ſich 
ſein Ruf als Lehrer und Schriſtſteller weiter und 
weiter aus und Schüler aus allen Nationen 
ſtrömten nach Gießen, um ſich unter ſeiner Leitung 
auszubilden; er rief das erſte Muſter-Laboratorium 
Deutſchlands ins Leben und erhob die kleine Uni— 
verſität zu einem Centralpunkte des Studiums 
der Chemie. 1844 lehnte er einen Ruf nach Heidel⸗ 
berg ab und ward 1845 vom Großherzog von 
Heſſen in den erblichen Freiherrnſtand erhoben; 
auf die Dauer wurde es ihm in Gießen für ſein 
weitumfaſſendes Schaffen doch zu eng, und ſo 
folgte er 1852 einer Berufung des Königs Maxi⸗ 
milian nach München, wo ſich ihm ein neuer, bes 
deutender Wirkungskreis eröffnete. Liebigs Haupt⸗ 
ruhm beſteht in der Begründung der Agrikultur⸗ 
chemie und der phyſiologiſchen Chemie, nicht minder 
bedeutend ſind ſeine Leiſtungen im Gebiete der 
techniſchen Chemie und als chemiſcher Schriftſteller, 
für uns ſpeziell aber ſtehen ſeine 1847 gemachte 
Erfindung des Fleiſchextrakts, der bald zu einem 
bedeutenden Handelsartilel wurde, ſowie die Suppe 
für Säuglinge als Erſatzmittel für die Mutter 
milch, Vorſchriften zur Brotbereitung, zu Back⸗ 
pulver u. dergl. im Vordergrund ſeiner zahlreichen 
verdienſtvollen Leiſtungen. Selten wurde einem 
Menſchen ſoviel Huldigung und Verehrung zu teil, 
wie fie Liebig empfing; Fürſten, gelehrte Geſell⸗ 
ſchaften und bürgerliche Vereine überhäuften ihn 
mit Ehrenbezeigungen aller Art, aber all dieſe oft 
überſchwengliche Vergötterung vermochte nicht, ihn 
eitel oder ſelbſtüberhebend zu machen, vielmehr war 
er ſtets zur freudigen Anerkennung jedes Verdienſtes 
bereit und der Grundzug ſeines Charakters beſtand 
in unbegrenztem Wohlwollen, das ihn antrieb, 
ſein Wiſſen zum Heil der Menſchheit nutzbar zu 
machen. Dabei nahm er an jeder Art geiſtigen 
Lebens den regſten Anteil und ſeine Beleſenheit in 
allen Zweigen der Litteratur war erſtaunlich — 
kein hervorragendes Geſchichtswerk, keine Reiſe— 
beſchreibung, keine kulturgeſchichtliche Arbeit blieb 
ihm fremd, ja ſelbſt mit den Erzeugniſſen der 
Belletriſtik und Poeſie hielt er ſich vertraut und 
ebenſo wandte er in ſeinen ſpäteren Jahren der 
Politik ein reges Intereſſe zu. Im Frühjahr 1870 
wurde er von ſchwerer, langwieriger Krantheit 
heimgeſucht, und wenn er auch damals noch nicht 
vom Tode ereilt wurde, wie ſeine fejte Weber- 
zeugung geweſen, jo genas er doch nicht voll⸗ 
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kommen, ſondern blieb von Schlafloſigkeit und 
chroniſchem Kopſſchmerz gequält, die ihn am 
Arbeiten hinderten und ihm die Lebensluſt raubten, 
ſo daß er ſeinem Ende mit Ruhe entgegenſah, 
aber für die Welt war ſein am 18. April 1873 
erfolgter Tod ein unerſetzlicher Verluſt. 


Liebigs Kinder -Suppe, ſ. Kinder-Suppe, 
Liebigs. 


Lievre, Haſe. 


Limburger Käſe. Ein in Deutſchland ſehr bes 
liebter und bekannter Käſe, der im Limburgiſchen, 
unweit der belgiſch-deutſchen Grenze, in großer 
Menge hergeſtellt und in viereckigen, backſteinähn⸗ 
lichen Stücken von ½ —1 Kilogramm Schwere 
in den Handel gebracht wird. Es iſt ein weicher 
fetter Rahmkäſe von angenehmem, pikantem Ge⸗ 
ſchmack, aber ziemlich ſtarkem Geruch. 


Uimon, Limone, ſ. d. 


Limonade. Ein angenehm kühlendes Getränk 
aus Waſſer, Fruchtſäften und Zucker, welches nicht 
bloß eine Erfriſchung für Geſunde, ſondern auch 
Fieberkranken ſehr zuträglich iſt; der Name Limo⸗ 
nade entſtand daher, weil das Getränk zuerſt in 
Italien aus Limonen bereitet, dort von 1620 an 
öffentlich feilgeboten wurde und von da aus in 
ganz Südeuropa in Aufnahme kam. 


Limonade, Aepfel, ſ. Aepfeltrank und Aepfel⸗ 
waſſer. 


Limonade, Apfeljinenz, j. Apfelſinen-Limonade. 


Limonade, Brombeer-⸗. In ein Glas friſches 
Waſſer thut man einen Eßlöffel voll Brombeer⸗ 
ſaft (ſ. d.). 


Limonade, Citronen⸗, ſ. Citronen⸗Limonade. 
Limonade, Erdbeer:, ſ. Erdbeer⸗Waſſer. 


Limonade, gekochte. Von einer ſchönen, 
friſchen Citrone [hält man die gelbe Schale mög⸗ 
lichſt dünn ab und thut ſie in eine Theekanne; 
dann beſeitigt man mit einem ſehr ſcharfen Meſſer 
die untere, weiße Schale der Frucht, zerſchneidet 
die letztere in ſehr dünne Scheiben, aus denen 
man die Kerne entfernt, legt die Citronenſcheiben 
ebenfalls in die Theekanne und übergießt ſie mit 
½—¼⁰ͤ Liter ſiedendem Waſſer. Man deckt die 
Kanne gut zu, läßt die Limonade acht bis zehn 
Minuten ziehen und trinkt ſie heiß, mit Zucker 
verſüßt, meiſt als ſchweißtreibendes Mittel. 


Limonade, Himbeer⸗, j. Himbeer-Limonade. 


Limonade, Johannisbeer⸗, ſ. Johannisbeer⸗ 
Limonade. 


Limonade, Kirſch⸗, ſ. Kirſch-⸗Limonade. 


Limonade, mouffierende 


Limonade, mouſſierende, oder Limonade 
gazeuse. Man bereitet dieſelbe entweder, indem 
man eine ſogenannte Kohlenſauerwaſſer-Maſchine 
oder einen Gaskrug mit Citronen-Limonade an⸗ 
ſtatt Waſſer füllt und dann ganz ſo verfährt, als 
ob man kohlenſaures Waſſer herſtellen wolle, oder, 
falls man keine ſolche Maſchine beſitzt, indem man 
16 Gramm kohlenſaure Magneſia mit 250 Gr. 
Waſſer verreibt, die milchartige Flüſſigkeit in eine 
Glasflaſche füllt, 17 Gramm kryſtalliſierte Citronen⸗ 
ſäure zuſetzt und die Flaſche ſofort luftdicht ver⸗ 
ſchließt. Nach Verlauf von zwölf Stunden filtriert 
man die Flüſſigkeit in eine andere Flaſche, in die 
man 8 Gramm Citronenſäure und 60 Gramm 
Zucker⸗Sirup gethan hat, füllt die Flaſche mit 
friſchem Waſſer, pfropft ſie feſt zu, überbindet den 
Pfropfen mit Bindfaden und ſchwenkt die Flaſche 
hin und her, damit ſich der Sirup mit dem Waſſer 
vermiſche und die Citronenſäure ſich auflöſe, welche 
dann aus der vorhandenen kohlenſauren Magneſia 
die Kohlenſäure austreibt, wodurch die Limonade 
mouſſierend wird. — Auf einfachere Weiſe und 
ohne ſo ſorgfältiger Vorbereitungen zu bedürfen 
verfährt man durch Vermiſchung von 30 Gramm 
zu Pulver zerriebener Citronenſäure mit 20 Gr. 
doppeltkohlenſaurem Natron und 250 Gramm 

ucker, von welcher Miſchung man einen Thee⸗ 
löffel voll auf ¼ Liter Waſſer oder gewäſſerten 
Weißwein nimmt. 


Limonade, Preißelbeer. Man vermiſcht 
½ Liter Preißelbeerſaft mit 2 Liter kaltem Waſſer 
und, falls der Saft ohne Zucker eingeſotten worden 
iſt, 375 Gramm geſtoßenem Zucker, wodurch man 
eine ſehr erfriſchende Limonade erhält. 


Limonade, Stachelbeer⸗. Zu 1 Liter Waſſer 
GEN man °/, Liter Stachelbeerſaft und 250 Gr. 
ucker. 


Limonade, Veilchen. Man vermiſcht ein 
Glas Waſſer mit einem Eßlöffel Veilchen⸗Sirup 
oder auch Veilchen⸗Eſſig und etwas Zucker, was 
ein ſehr angenehmes, bei Kopfweh und Nerven⸗ 
leiden beruhigend wirkendes Getränk giebt. 


Limonade, warme. In ½ Liter heißes Waſſer 
preßt man den Saft von zwei bis drei Citronen, 
thut 200 Gramm Zucker hinzu und ſeiht die 
Limonade durch. 


Limonade, Wein-. Zu 1 Liter Waſſer nimmt 
man ebenſoviel Weißwein, 250 — 375 Gramm 
Zucker, auf dem die Schale von 1½ Citronen 
abgerieben iſt, ſowie den Saft von drei Citronen. 


Limonaden⸗Eis. Man reibt die Schalen von 
ſechs bis ſieben Citronen auf 250 Gramm Zucker 
ab, ſchabt den Oelzucker in eine Schüſſel, preßt 
den Saft der Citronen darauf, läutert den übrigen 
Zucker in ¼ Liter Waſſer, läßt ihn auskühlen, 
gießt den Zucker-Sirup zu dem Citronenzucker, 
reibt alles durch ein Haarſieb, ſchüttet es in die 
Gefrierbüchſe und läßt es unter fleißigem Um⸗ 
drehen frieren. 
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Limonaden⸗Eſſenz oder Limonaden- Sirup. 
Von vier ſchönen Citronen reibt man die gelbe 
Schale auf Zucker ab, kocht 1 Kilogramm feinen 
Hutzucker zum Bruch, miſcht den abgeriebenen 
Citronenzucker und den Saft von zwölf Citronen 
darunter, verrührt alles tüchtig über dem Feuer, 
ohne daß der Zucker wieder kochen darf, ſeiht den 
Sirup durch, füllt ihn nach dem Erkalten in 
Flaſchen und nimmt beim Gebrauch einen Eßlöffel 
voll davon zu einem Glaſe kaltem Waſſer. 


Limonaden- Pulver, Man ſtößt ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, auf dem man die Schale von drei 
Citronen abgerieben hat, miſcht den geſtoßenen 
Zucker mit dem Saft von fünf bis ſechs Citronen 
zu einem fteifen Brei, erhitzt denſelben über dem 
Feuer, bis er flüſſig wird, ohne zu kochen, gießt 
ihn in die Kapſeln von fteifem Papier und läßt 
ihn darin ſtarr werden. Sobald er völlig hart 
iſt, löſt man ihn aus den Kapſeln, zerſtößt ihn 
im Mörſer, ſiebt ihn durch und bewahrt ihn in 
einer gutverkorkten Glasbüchſe auf. Zur Her⸗ 
ſtellung von Limonade löſt man 60 Gramm des 
Pulvers in ½ Liter kaltem Waſſer auf. 


Limone, franz. limon, engl. lime. Die Frucht 
des Limonenbaumes (Citrus medica), einer Ab⸗ 
art des Citronenbaumes; ſie unterſcheidet ſich von 
der eigentlichen Citrone durch ihre kleinere Geftalt 
und die dünnere, glattere Schale; der Saft iſt 
grünlichgelb und ſehr ſauer, aber bei vollkommener 
Reife wird die Frucht im Innern ziemlich trocken. 
Sie eignet ſich nicht dazu, friſch verſendet zu 
werden, ſondern man verſendet entweder nur den 
Saft oder die eingeſalzenen Früchte. 


Limonen, ſauer einzulegen. In die Schale 
von ſechs friſchen, ſaftigen Limonen macht man 
drei bis vier leichte Einſchnitte, reibt ſie mit 60 
Gramm Salz tüchtig ein und ſtellt ſie an einen 
warmen Ort, indem man ſie öfters umwendet, 
bis ſie vollſtändig weich geworden ſind, was etwa 
fünf bis ſechs Tage dauert. Nun kocht man un⸗ 
gefähr ¼ Liter Weineſſig mit 50 Gramm Senf- 
körnern, 50 Gramm geſtoßenem Ingwer und 
15 Gramm geſtoßenen Pfefferkörnern auf, legt die 
Limonen ſamt dem Salz in einen Steintopf, gießt 
den ſiedenden Eſſig darauf, läßt ſie vierundzwanzig 
Stunden ſtehen und überbindet ſie dann mit Blaſe. 


Limonen mit Zucker einzulegen. Ein Dutzend 
Limonen werden gewogen und das Doppelte ihres 
Gewichtes an Zucker dazu genommen; man kocht 
die Früchte in zwei⸗ bis dreimal gewechſeltem 
Waſſer, bis ſie weich genug ſind, daß man ſie 
leicht mit einer Nadel durchſtechen kann, trocknet 
ſie ab, zerſchneidet ſie in dünne Scheiben, aus 
denen man die Kerne ſorgfältig entfernt, und legt 
ſie in eine Terrine. Dann ſiedet man den Zucker 
zu einem klaren Sirup, indem man auf je 625 
Gramm Zucker ¼ Liter Waſſer zuſetzt, gießt den 
Sirup kochend über die Limonenſcheiben und läßt 
ſie zwei Tage ſo ſtehen; nach Verlauf dieſer Zeit 
ſchüttet man die Früchte ſamt dem Zucker in ein 
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Limonen, nachgemachte 


Kaſſerol, ſiedet ſie eine Viertelſtunde lang, thut ſie 
in Steintöpfe oder Glasbüchſen, überbindet ſie nach 
dem Erkalten und bewahrt ſie an einem kühlen, 
trockenen Orte auf. 


Limonen, nachgemachte. Man durchſticht eine 
Anzahl ſchöner Citronen an mehreren Stellen 
mit einer Nadel, legt ſie dann vierundzwanzig 
Stunden in eine gekochte und wieder ausgekühlte 
ſtarke Salzlake, nimmt fie heraus, läßt fie ablaufen, 
kocht ſie zehn Minuten lang in weichem Waſſer, 
hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, trocknet ſie 
ab, legt fie in einen Steintopf und übergießt fie 


mit der nochmals aufgekochten und wieder ausge⸗ 


kühlten Salzlake, oder auch mit Eſſig, der mit 
Senfkörnern, Lorbeerblättern und Pfefferkörnern 
gekocht worden iſt. 


Lindauer Fleiſch. Eine Art Sauerbraten, den 
man auf folgende Art zubereitet. Man klopft ein 
ſchönes Stück Rindfleiſch, etwa 2 — 3 Kilogramm 
ſchwer, vom Ziemen oder Roaſtbeefſtück tüchtig 
mürbe, reibt es mit Salz, Pfeffer und gemiſchtem, 
grobgeſtoßenem Gewürz ein und mariniert es vier⸗ 
undzwanzig Stunden in Eſſig mit Zwiebelſcheiben. 
Dann belegt man den Boden der Bratpfanne mit 
Speckſcheiben, legt das Fleiſch darauf, läßt es eine 
kurze Zeit zugedeckt dünſten, gießt Marinade und 
Waſſer zu, läßt es auf raſchem Feuer zum 
Kochen kommen und dämpft es hierauf langſam 
gegen drei Stunden bei mäßiger Hitze. Inzwiſchen 
macht man von Butter, etwas Zucker, Mehl und 
geriebener Semmel eine hellbraune Einbrenne, ver⸗ 
kocht dieſelbe mit der Brühe vom Fleiſch und 
¼ Liter Wein, thut 100 Gramm Roſinen und 
etwas Citronenſchale in dieſe Sauce, die man or: 
hörig ſämig kocht, ſchneidet das Fleiſch auf einer 
Schüſſel in Scheiben und übergießt es mit der 
Sauce, von der man den Reſt beſonders ſerviert. 


Linſe, franz. lentille, engl. lentil, lat. Ervum 
lens. Daß die Linſen ſchon bei den alten Hebräern 
und Aegyptern eine ſehr beliebte Speiſe waren, iſt 
allgemein bekannt; von Aegypten aus bürgerten 
ſie ſich in Griechenland und Italien ſowie ſpäter 
nach und nach in dem übrigen Europa ein. Die 
Pflanze gehört zur Familie der Wicken und iſt 
eine einjährige Hülſenfrucht mit dünner Wurzel, 
ſchwachen, rankenden, 30—60 Centimeter langen, 
haarigen, eckigen Stengeln, die von unten an mehrere 
Zweige bilden; die gefiederten und mit feinen Ranken 
verſehenen Blätter ſtehen wechſelweiſe, aus den Blatt⸗ 
winkeln kommen dünne Stiele mit meiſt nur zu 
zwei ſtehenden weißlichen, ſchmetterlingsartigen Blüt⸗ 
chen. Die kleinen, bräunlichen Samenſchoten ent⸗ 
halten zwei runde, auf beiden Seiten plattgedrückte 
Samen, welche ſehr mehlreich find und ein nahrhaftes, 
wenn auch nicht ſehr leicht verdauliches Gemüſe 
geben. Die Linſen lieben einen leichten, kallhaltigen, 
trocken und ſonnig gelegenen Boden und werden 
häufig unter Gerſte oder auch Sommerroggen 
geſäet; werden ſie allein geſäet, ſo muß der Boden 
gehackt und gehörig gejätet werden; die Ernte findet 
gewöhnlich Mitte Auguſt ſtatt und man muß den 


41 Linſen, auf gewöhnliche Art gekocht 


Zeitpunkt hierzu benützen, wo die Schötchen ſich 
bräunlich zu färben beginnen, wenn auch das Kraut 
noch grün iſt, da fie bei völliger Reife leicht auf⸗ 
ſpringen, wodurch die Ernte ſtarken Ausfall erleidet. 
Bei ſchönem trockenen Wetter rauft man die Linſen 
aus, bindet fie in lockere Büſchel, ſtellt fie zum Ab— 
trocknen hin, bringt ſie dann ſogleich nach Hauſe 
und driſcht ſie aus; gutes Linſenſtroh bildet ein an⸗ 
genehmes Futter für Schafe und Rindvieh. Man 
kultiviert verſchiedene Arten der Linſe, wie z. B. die 
gemeine, kleine Feldlinſe; die große Garten- Linſe, 
auch Pfennig⸗ oder Heller⸗Linſe genannt; die lang⸗ 
ſchotige, ſehr ergiebige, aber weniger gute Linſe 
mit dunkelbraunen Samen; die ſchwarze Linſe, ſehr 
ertragreich und wohlſchmeckend, mit ſchwarzblauen 
Samen; die Provencer-Linſe, von ſehr gutem Ge⸗ 
ſchmack, mit kleinen, weißgelben Samen; die vor⸗ 
treffliche rote Winterlinſe, welche im Herbſt aus⸗ 
geſäet wird, ſich aber nur für mildere Gegenden 
eignet; die ſpaniſche große, grünlichgelbe Linſe; die 
ſchwarze amerikaniſche Linſe, ſehr wohlſchmeckend, 
mit dunkelgrauen, gefleckten, großen Körnern. Alle 
Linſen müſſen wie die Erbſen und Bohnen in 
weichem Waſſer zugeſetzt werden und bedürfen 
einiger Stunden um gehörig weich zu kochen, worauf 
man das dunkelgefärbte, unangenehm riechende 
Waſſer abgießt und entweder anderes Waſſer oder 
Fleiſchbrühe zugießt. 


Linſen, auf bayriſche Art. Die Linſen werden 
in weichem Waſſer gekocht bis ſie anfangen weich 
zu werden, worauf man das Waſſer abgießt und 
ſtatt deſſen Wurſtſuppe hinzuſchüttet, mit der man 
ſie vollends weichkocht; dann hackt man eine bis 
zwei Zwiebeln, brät ſie mit etwas würfliggeſchnittenem 
Speck gelb, ſtäubt einen Löffel Mehl darüber und 
röſtet dies ebenfalls eine kurze Zeit oder bereitet 
eine beſondere Einbrenne aus Butter und Mehl, 
thut ſie nebſt Speck und Zwiebeln zu den Linſen, 
fügt etwas Eſſig und eine Priſe Salz hinzu und 
verkocht alles unter beſtändigem Umrühren. 


Linſen, auf franzöſiſche Art. Man ſetzt die 
Linſen in kaltem, weichem Waſſer zu, läßt ſie eine 
zeitlang kochen und gießt das bräunlich gefärbte 
Waſſer weg, um anderes, heißes Waſſer anzuſchütten, 


worauf man ein Stück Speck und eine beliebige An⸗ 


zahl kleine Zwiebeln mit in den Topf thut und alles 
zuſammen langſam weichkocht. Dann bräunt man 
ein Stück friſche Butter, ſchwitzt einen Löffel Mehl 
und einen Löffel gehackte Peterſilie und Schnitt⸗ 
lauch darin, ſchwenkt die Linſen eine Weile damit 
durch, gießt ein Glas Rotwein an, verkocht ſie 
noch eine halbe Stunde und richtet ſie mit dem 
Speck und den Zwiebeln an. 


Linſen, auf gewöhnliche, ſchmackhafte Art 
gekocht. ½—1 Liter großer ſchöner Linſen, die 
gut geleſen und gewaſchen werden müſſen, ſetzt 
man zeitig mit kaltem, weichem Waſſer zu und 
läßt ſie langſam kochen, bis ſie ſich weich anfühlen, 
ohne zerplatzt zu ſein; dann gießt man das Waſſer 
ab, und ſtatt deſſen fette Fleiſchbrühe an oder, falls 
man dieſelbe nicht hat, Braten-Sauce nebſt etwas 


Linſen, auf provencaliſche Art 


Waſſer. Während die Linſen mit der Brühe wieder 
zu kochen beginnen, bereitet man eine hellbraune 
Mehlſchwitze aus einem Stück friſcher Butter mit 
einem Kochlöffel Mehl; ſobald das Mehl glatt 
gerührt und bräunlich geröſtet iſt, ſchüttet man 
einige Löffel Eſſig hinzu, vermiſcht ihn mit der 
Einbrenne, thut alles zuſammen zu den Linſen und 
läßt dieſe unter häufigem Umrühren einigemal ba= 
mit verkochen, worauf man fie zu Bratwürſten, 
Fricandellen, Saucischen, Rauchfleiſch u. dergl. giebt, 
zuweilen auch noch mit Setzeiern garniert. — In 
den verſchiedenen Gegenden iſt das Verfahren auch 
abweichend; z. B. man ſiedet die Linſen in Waſſer 
weich, kocht inzwiſchen kleingeſchnittenen Sellerie, 
Porree und Peterſilienwurzeln in Fleiſchbrühe und 
bereitet aus dieſer Brühe nebſt einer hellbraunen 
Mehlſchwitze eine dickliche Sauce, die man an die 
Linſen gießt, nachdem man das Waſſer weggeſchüttet 
hat, würzt ſie mit Salz und ſäuert ſie nach Be— 
lieben mit einigen Löffeln Eſſig. — Oder man gießt 
das Waſſer, in welchem die Linſen weichgekocht 
worden ſind, ab, ſchüttet anderes Waſſer und etwas 
Bratenbrühe an, röſtet einige Löffel Mehl in Butter 
oder Fett braun, ſchwitzt zwei gehackte Zwiebeln 
mit darin durch und thut dies nebſt einer Taſſe 
heißem Eſſig zu den Linſen, welche noch kurze Zeit 
damit durchkochen müſſen. 


Linſen, auf provencalifche Art. Nachdem die 
Linſen über Nacht in Waſſer eingeweicht worden, 
thut man fie am folgenden Morgen in ein Kaſſerol 
mit Waſſer oder leichter Fleiſchbrühe, 5—6 Löffeln 
Olivenöl, etwas Butter, Zwiebelſcheiben, gehackter 
Peterſilie, einem Kräuterbündel, Salz, Pfeffer, Mus: 
latnuß und einer fetten Gänſekeule oder gepökeltem 
Schweinefleiſch, kocht alles zuſammen weich, nimmt 
das Kräuterbündel heraus und legiert die Brühe 
mit einigen Eidottern, einem Löffel Oel und ein 
wenig Eſſig. 


Linfen, auf ruſſiſche Art. 1 Liter über Nacht 
gewäſſerte Linſen werden in weichem Waſſer beinahe 
weichgekocht, in einen Durchſchlag geſchüttet, mit 
ſiedendem Waſſer abgeſpült in das Kaſſerol zurück⸗ 
gethan und mit ein wenig heißem Waſſer, 70 Gr. 
Butter, einer feingehacten Zwiebel oder etwas 
Schnittlauch, Pfeffer, Piment, einem Blättchen 
Macis, drei Löffeln geriebener Semmel und einer 
tüchtigen Priſe Salz noch eine halbe Stunde lang 
durchgekocht. Kurz vor dem Aufgeben miſcht man 
eine Obertaſſe ſüßen Rahm hinzu. 


Linſen, auf Vegetarianer-Art. Die Linſen 
werden in weichem Waſſer weichgekocht, worauf 
man das Waſſer abgießt und eine Zwiebel⸗Sauce 
daruntermiſcht, die man auf folgende Art bereitet: 
vier feingehackte Zwiebeln werden in 70 Gramm 
Butter gelbgeſchwitzt, mit einem Löffel Mehl geröſtet 
und mit ſiedendem Waſſer verkocht, wonach man 
die Sauce zuletzt mit einem Eidotter legiert. Beim 
Anrichten giebt man ein recht ſaftig gekochtes Compot 
von gedörrten Pflaumen zu den Linſen. 


Linſen mit Haushofmeiſter-Sauce. Sobald 
die Linſen in Waſſer weichgekocht ſind, ſchüttet man 
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das Waſſer weg, thut die Linſen in ein Kaſſerol 
mit einem großen Stück Butter, feingehackter Peter⸗ 
ſilie und Schnittlauch, Salz und Pfeffer, ſchwenkt 
ſie über dem Feuer, läßt ſie eine Viertelſtunde 
unter häufigem Umſchütteln dünſten und giebt ſie 
ſehr heiß auf. 


Linſen⸗-Purée. 1 Liter ſchöne Linſen werden 
eingewäſſert, dann mit Waſſer, 250 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Speck, zwei Möhren, zwei Zwiebeln, 
einem Bündel Peterſilie nebſt einem Thymianreischen 
und einem Lorbeerblatt weichgekocht, durch ein Sieb 
geſchlagen, mit der Brühe, einem Stück Butter, 
etwas Salz und Pfeffer über dem Feuer verrührt 
und zu Rebhühnern, Faſanen, Haſenbraten oder 
auch Bratwürſtchen, gebratener Leber u. dergl. ges 
geben. — Oder man ſiedet ſie in Waſſer weich, 
gießt das Waſſer ab, ſchlägt die Linſen durch, 
röſtet eine Zwiebel in 125 Gramm Butter, ſchwitzt 
einen halben Eßlöffel gehackte Peterſilie darin, thut 
den Linſenbrei nebſt einigen Löffeln Fleiſchbrühe, 
etwas friſcher Butter, Pfeffer und Salz hinein und 
verrührt alles einige Minuten über dem Feuer. — 
Will man das Purke lieber ſauer haben, jo kocht 
man die Linſen in Waſſer weich, gießt das Waſſer ab, 
röſtet einen Löffel Mehl und eine gehackte Zwiebel in 
70—80 Gramm Butter, verkocht dies mit Fleiſch⸗ 
brühe und einigen Löffeln Eſſig, läßt die Linſen 
noch eine Weile in dieſer Sauce durchdämpfen, 
würzt 85 mit Pfeffer und Salz und reibt ſie durch 
ein Sieb. 


Linſen-Salat. 1 Liter Linſen wird geleſen, 
gewaſchen und in Salzwaſſer weichgekocht, abge— 
goſſen, auf einem Siebe gut abgetropft, noch warm 
mit Eſſig, Oel, Salz und Pfeffer angemacht und 
mit Heringen zu Tiſch gegeben, oder auch kaltes 
Fleiſch dazu gegeſſen. 


Linſen mit Steckrüben, auf norddeutſche Art. 
½— 7 Liter Linſen werden geleſen, eingewäſſert, 
in kaltem Waſſer zugeſetzt und weichgekocht; etwas 
Sellerie, Peterſilienwurzel und Porree ſchneidet 
man in kleine Stücke, kocht fie in Fleiſchbrühe 
weich und verdickt die Brühe dann mit einer hell—⸗ 
gelben Mehlſchwitze, thut die durchgegoſſenen und 
abgetropften Linſen hinzu und dämpft ſie noch 
eine Weile damit durch. Während man die Linſen 
auf dieſe Art bereitet, putzt man eine beliebige 
Anzahl Steckrüben, ſchält ſie, ſchneidet ſie in kleine 
Würfel, kocht fie in ſiedendem Waſſer mit Butter 
oder Fett zwei Stunden lang, ſchüttet ſie zu den 
Linſen, verkocht die Brühe mit etwas Einbrenne, 
in der einige gehackte Chalotten geröſtet ſind, ſalzt 
ſie gehörig, dünſtet das Ganze noch eine Weile 
und giebt das Gericht zu Rauch- oder Pökelfleiſch, 
Schweinefleiſch, Wurſt ꝛc. 


Linſen-Suppe. Die gut geleſenen und ge— 
waſchenen Linſen werden in weichem Waſſer ge⸗ 
kocht und zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet, 
worauf man ſie entweder in klare, kräftige Bouillon 
oder in ſolche, die mit einer hellbraunen Mehl⸗ 
ſchwitze verkocht iſt, thut, ein wenig gehackten 


Linſen⸗Suppe, durchgeſtrichene 


Kerbel und Peterſilie hinzufügt und die Suppe 
noch einmal auſwallen läßt. 


Linſen⸗Suppe, durchgeſtrichene. 1 Liter Linſen 
werden geleſen, gewaſchen, in weichem Waſſer 
mehrere Stunden gekocht, das Waſſer dann abge⸗ 
ſeiht und die Linſen durch ein feines Sieb ge— 
ſtrichen; inzwiſchen röſtet man etwas kleingeſchnittenes 
Wurzelwerk in 125 Gramm Butter, gießt 2½ 
bis 3 Liter Fleiſchbrühe an, verkocht dieſelbe eine 
halbe Stunde langſam mit dem Wurzelwerk, ſeiht 
ſie durch, entfettet ſie, verrührt ſie mit dem Linſen— 
brei eine zeitlang über dem Feuer, würzt die Suppe 
mit Salz, Pfeffer und einer Meſſerſpitze geriebener 
Muskatnuß und richtet ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. Auch ſchneidet man häufig Brat⸗ 
wurſtſcheibchen, Schinkenſtückchen und Wildbretfleiſch 
bei dem Aufgeben hinein, oder legt wohl auch 
Leberklößchen (ſ. d.) in die Suppe. 


Linſen⸗Suppe, auf engliſche Art. / 1 Liter 
Linſen werden gewaſchen, in Waſſer mit etwas 
Salz, 60 Gramm Butter und einer Zwiebel weich- 
gekocht, durchgeſtrichen, mit Salz und Pfeffer oc 
würzt und mit 2 Liter Fleiſchbrühe noch eine 
Viertelſtunde über dem Feuer verrührt; bei dem 
Anrichten ſerviert man 100 Gramm gut aus⸗ 
gequellten Reis beſonders dazu. 


Linſen⸗Suppe, auf italieniſche Art. Nachdem 
man ½—¾ Liter gute Linſen in Waſſer auf⸗ 
gequellt, gießt man das Waſſer ab und ſtreicht die 
Linſen durch ein Sieb. Inzwiſchen hat man fein⸗ 
geſchnittenes Wurzelwerk in 2—3 Liter kräftiger 
Bouillon (wozu ſich auch Brühe von Schinken oder 
Rauchfleiſch mit etwas Waſſer verwenden läßt) 
weichgekocht und man fügt das Linſenpurke hinzu, 
um es noch eine knappe Stunde damit zu ver⸗ 
kochen. Kurz vor dem Aufgeben thut man einige 
Löffel geriebenen Parmeſankäſe in die Suppe, läßt 
ihn einmal flüchtig mitaufwallen und richtet an. 


Linſen⸗Suppe, auf Schweizer Art. Die gut 
geleſenen und gewaſchenen Linſen werden mit kaltem 
Waſſer, einer feingehackten Zwiebel und einer Zehe 
Knoblauch zugeſetzt und weichgekocht, die Brühe 
mit einer hellbraunen Mehlſchwitze verdickt und 
mit Salz und Pfeffer gewürzt; häufig thut man 
eine Viertelſtunde vor dem Anrichten eine geräucherte 
Bratwurſt mit in die Suppe und läßt ſie darin 
durchkochen. 


Linzer Apfelſpeiſe, ſ. Apfelſpeiſe, Linzer. 


Linzer Brötchen. 125 Gramm ſüße Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und geſtoßen, mit 80 Gr. 
ſchaumig gerührter Butter, 125 Gr. geſtoßenem 
Zucker, der abgeriebenen Schale von einer halben 
Citrone, einem halben Kaffeelöffel geſtoßenem Zimt 
und einem Ei zu einem Teige vermiſcht, letzterer 
meſſerrückenſtark aufgerollt, mit einem Weinglaſe 
ausgeſtochen, mit Eidotter beſtrichen und auf einem 
gebutterten Blech gebacken. 


Linzer Confect, ſ. Confect, Linzer. 
Linzer Kolatſchen, ſ. Kolatſchen, Linzer. 
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Linzer Schnitten 


Linzer Krapfen. 250 Gramm Butter oder 
die Hälfte Butter, die Hälfte ausgelaſſenes Rinds⸗ 
fett werden ſchaumig gerührt, 3 Eidotter, 70 Gramm 
Zucker und 300 Gramm feines Mehl nach und 
nach hinzugemiſcht und kleine runde Klößchen aus 
dem Teig geformt. Man ſetzt dieſe Klößchen auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech, macht mit dem 
Kochlöffelſtiel eine Vertiefung in jedes derſelben, 
füllt dieſe Vertiefungen mit Obſtmarmelade, über⸗ 
ſtreicht die Krapfen mit geſchlagenem Eiweiß, be⸗ 
Debt fie mit Zucker und bäckt fie ſchnell bei ziem⸗ 
licher Hitze. 


Linzer Kuchen. Man brüht und ſchält 250 
Gramm Mandeln, ſtößt ſie mit ein wenig Waſſer 
möglichſt fein, rührt 250 Gramm geklärte Butter 
zu Schaum, fügt allmählich 250 Gramm Zucker, 
die Mandeln, 3 Eier und einen Löffel Zimt hinzu 
und wirkt dies mit 250 Gramm Mehl zu einem 
Teige aus. Dieſen Teig teilt man in zwei gleiche 
Teile, treibt dieſelben zu zwei runden, 1 Centi⸗ 
meter dicken Kuchen auf, überſtreicht den einen mit 
Obſt⸗Marmelade, deckt den anderen darüber, be= 
pinſelt ihn mit geſchlagenem Ei und bäckt den 
Kuchen bei mäßiger Hitze. 


Linzer Ringe. 250 Gramm feines Mehl werden 
mit 125 Gramm friſcher Butter, 125 Gramm fein⸗ 
geſtoßenem Zucker und 8 Eidottern raſch mit den 
Händen, die man zuvor eine Weile in recht friſches 
Waſſer getaucht und wieder abgetrocknet hat, zu 
einem Teige zuſammengeknetet, wobei man ſich in 
acht nehmen muß, daß die Butter nicht ſchmelze, 
da der Teig dadurch mißraten würde. Sowie die 
Maſſe leicht untereinandergemengt und ein wenig 
durchgearbeitet iſt, muß man ſie eine Stunde kalt⸗ 
ſtellen oder auf Eis legen, damit die Butter wieder 
völlig feſt werden könne, worauf man den Teig 
1 Centimeter dick ausrollt und mit einer paſſenden 
Form zu Ringen ausſticht; hat man keine derartige 
Form, ſo ſticht man erſt mit einem Weinglaſe 
runde Küchel aus, die man nochmals mit einem 
Liqueurglaſe in der Mitte ausſtechen muß, über⸗ 
ſtreicht die auf ein mehlbeſtäubtes Blech gelegten 
Ringe mit geſchlagenem Ei, beſiebt ſie mit Staub⸗ 
zucker und bäckt ſie bei mäßiger Hitze gelb. Wenn 
ſie aus dem Ofen kommen, verziert man ſie mit 
Perlen oder Tüpfchen von ſehr ſteifem, gezuckertem 
Eiweißſchnee und ebenſolchen Tüpfchen aus Johannis⸗ 
beergelke. 


Linzer Schnitten. Aus dem oben beſchriebenen 
Teige treibt man länglich⸗viereckige, / Centimeter 
dünne Platten aus, die man mit Aprikoſen- oder 
Kirſch-Marmelade beſtreicht und mit dünnen, feſt⸗ 
gerollten Streifen von dem nämlichen Teig gitter- 
artig überflicht, worauf man den Kuchen rings⸗ 
herum mit gebutterten Papierſtreiſen einfaßt, mit 
geſchlagenem Ei überpinfelt, mit Zucker beſtäubt 
und auf einem mehlbeſtäubten Blech gelblich bäckt. 
Nach dem Backen wird das Papier abgelöſt und 
jeder der Kuchen in fingerlange, zwei Finger breite 
Streifen zerſchnitten, welche als Deſſert-, wie als 
Theegebäck ſehr beliebt ſind. 


Linzer Tarteletten 


Linzer Tarteletten. Entweder bereitet man 
einen Teig nach obiger Angabe oder man vermiſcht 
125 Gramm feines Mehl, 125 Gramm geſtoßenen 
Zucker, 125 Gr. feingehackte, ungeſchälte Mandeln, 
8 Gr. Zimt, die abgeriebene Schale und den Saft 
einer halben Citrone, zwei hartgeſottene, durch ein 
Sieb geſtrichene und zwei rohe Eidotter, ſowie 
125 Gr. feſte, friſche Butter zu einem Teig, ſtellt 
denſelben eine Stunde kalt, treibt die größere Hälfte 
1 Centimeter dick aus, ſticht Tarteletten von be⸗ 
liebiger Größe davon aus, überſtreicht ſie mit 
einer Frucht⸗Marmelade, rollt den Reſt des Teiges 
zu dünnen Stäbchen oder Streifen, mit denen die 
Tarteletten überflochten werden, faßt die Törtchen 
mit Papierſtreifen ein, überpinſelt ſie leicht mit Ei, 
beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie bei mittlerer 
Hitze, worauf man die Papierſtreifen abnimmt. 


Linzer Tarteletten, weiße. 200 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerieben und mit 
12 Eidottern, 90 Gramm geſtoßenen Mandeln, 
200 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, 6 zu Schnee geſchlagenen Eiweißen und 
200 Gramm ſehr feinem Mehl nach und nach per: 
rührt, worauf man die Maſſe in kleine, butter, 
beſtrichene Tortenförmchen füllt, langſam bei mäßiger 
Hitze bäckt, die Törtchen aus der Form ſtürzt, mit 
Waſſerglaſur überzieht und mit gehackten Mandeln 
beſtreut. 


Linzer Teig. ½ Kilogramm feines, durch⸗ 
geſiebtes Mehl wird auf dem Kuchenbrett mit 
5% Kilogramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln, 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, 6 ganzen Eiern, 
einem Eßlöffel geſtoßenem Zimt, einer Meſſerſpitze 
geſtoßenen Nelken, ebenſoviel geſtoßenen Marta: 
momen, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
% Kilogramm harter, in Stückchen zerſchnittener 
Butter und ein wenig Salz zu einem Teige Ger 
miſcht, den man bis zum Gebrauch auf Eis ſtellt. 


Linzer Teig, abgetriebener. 250 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt, mit 10 Ei⸗ 
dottern, 250 Gramm Zucker, 250 Gramm Tei: 
geſtoßenen Mandeln, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer Citrone nebſt 250 Gramm feinem 
Mehl nach und nach vermiſcht. 


Linzer Torte. Aus einem der obigen Linzer 
Teige treibt man einen fingerſtarken Tortenboden 
aus, den man mit Hilfe einer daraufgelegten Schüſſel 
ordentlich rund zuſchneidet, mit eingemachten Kirſchen 
belegt oder mit Aprikoſen-Marmelade überſtreicht; 
von dem übrigen Teig rollt man runde Stangen 
von der Dicke eines kleinen Fingers, flicht dieſelben 
kreuzweiſe zu einem Gitter über die Torte, bepinſelt 
dieſes Gitter wie den Rand der Torte mit Ei, 
befeftigt ringsherum einen gebutterten Papierſtreiſen, 
damit der Teig nicht auseinanderlaufen kann, bäckt 
die Torte drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze und 
beſtäubt ſie zuletzt mit Zucker. 


Linzer Torte, gefüllte. 250 Gramm Mehl, 
250 Gramm ſüße und 30 Gramm bittere ges 
riebene oder geſtoßene Mandeln, 250 Gramm 
Zucker, 200 Gramm friſche Butter, 2 rohe und 
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3 hartgekochte durchgeſtrichene Eidotter, die klein⸗ 
geſchnittene Schale einer Citrone und 2 Eßlöffel 
feiner Rum werden zu einem Teige vermiſcht, den 
man vor dem Verarbeiten eine Stunde kaltſtellt 
und dann zu zwei dünnen Platten ausrollt, die 
man auf einer Seite mit Obſtmarmelade beſtreicht 
und aufeinanderlegt, mit Ei bepinſelt, mit Zucker 
beſtreut und bei mäßiger Hitze eine halbe bis drei 
Viertelſtunden bäckt. 


Linzer Torte mit Gewürzen. In 625 Gramm 
feines, durchgeſiebtes Mehl ſchneidet man ½ Kilo- 
gramm friſche, recht harte Butter, nimmt ½ Kilos 
gramm geſtoßenen Zucker, 250 Gramm ungeſchälte, 
feingehackte oder geriebene Mandeln, ein ganzes Ei 
und 5 Dotter, die kleingeſchnittene Schale einer 
Citrone, 4 Gramm geſtoßene Nelken, 8 Gramm 
feingeſtoßenen Zimt und eine halbe geriebene Muskat⸗ 
nuß dazu, wirkt alles raſch zu einem Teige durch⸗ 
einander, ſtellt denſelben eine zeitlang an einen kalten 
Ort, treibt die größere Hälfte davon zu einem runden 
Tortenboden aus, den man mit eingemachten 
Johannisbeeren beſtreicht, macht aus dem übrigen 
Teige ein Gitter darüber, bepinſelt das Ganze mit 
geſchlagenem Ei, beſtäubt die Torte mit Zucker und 
bäckt ſie bei gemäßigter Hitze. 


Linzer Torte, zuſammengeſetzte. Man ver⸗ 
arbeitet 750 Gramm feines Mehl, 625 Gramm 
friſche, harte Butter, 625 Gr. geſtoßene Mandeln, 
625 Gramm geſtoßenen Zucker, vier hartgeſottene 
und vier rohe Eidotter, die feingehackte Schale von 
1½ Citronen, 10 Gramm Zimt und eine Priſe 
Salz zu einem Teig, ſtellt ihn eine Stunde auf 
Eis oder in kaltes Waſſer, treibt ihn 1 Centimeter 
ſtark auf und ſchneidet 5—6 gleich große Torten⸗ 
boden von der Größe eines Tellers daraus, die 
man auf ein Blech legt, mit geſchlagenem Ei be⸗ 
ſtreicht, mit Zucker beſtäubt und bei mäßiger Hitze 
eine knappe halbe Stunde backen läßt. Nachdem 
dies geſchehen, beſtreicht man jeden der Torten— 
boden auf einer Seite mit irgend einer Obſt⸗ 
marmelade, am beſten jeden mit verſchiedener, ſetzt 
ſie übereinander, glaſiert die Oberfläche des oberſten, 
ſowie die Ränder der sämtlichen aufeinandergelegten 
Platten mit einer Citronen-, Orangen- oder Roſen⸗ 
waſſer-Glaſur und läßt dieſelbe im Ofen trocknen. 


Lippitz. Mit dieſer Benennung bezeichnet man 
in Oſtpreußen und Polen den aus Lindenblüten⸗ 
honig bereiteten weißen Met. 


Liptauer Käſe, ſ. v. w. Brinſenkäſe, ſ. d. 


Liptauer Käfe, garnierter. Man pflegt den 
Liptauer Brinſenkäſe gewöhnlich in beſonders pikanter 
und appetitreizender Weiſe zu ſervieren, indem man 
z. B. 6 Eßlöffel voll von dem krümlichen Brinſen⸗ 
ktäſe mit halb ſoviel friſcher ungeſalzener Butter, 
2—3 feingehadten Sardellen, einem Löffel fein⸗ 
gehackter Kapern, einer gehackten Chalotte und 
1—2 Meſſerſpitzen Paprika vermiſcht. 


Liqueure und Ratafias. Die Herſtellung 
dieſer geiſtigen Getränke, die neben verſchieden⸗ 
artigen aromatiſchen oder gewürzhaften Beſtand⸗ 


— 
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teilen einen Zuſatz von größeren oder geringeren 
Mengen aufgelöften Zuckers enthalten, geſchieht 
teils durch Deſtillation, wodurch die feinſten Liqueure 
erzeugt werden, teils durch Extraktion, oder auch 
durch bloße Miſchung mit ätheriſchen Oelen. Die 
Deſtillationsmethode iſt umſtändlicher und mühe: 
voller, als die beiden anderen, liefert dafür aber 
auch weit vorzüglichere Liqueure; allein ſchon die 
Notwendigkeit der hierzu erforderlichen Apparate 
erſchwert ihre Anwendung im Haushalt, außerdem 
ſind dazu auch mancherlei Kenntniſſe, große Uebung 
und Geſchicklichkeit notwendig, ſo daß man ſie am 
beſten den größeren Fabrikanten überläßt. Die 
feinften und vorzüglichſten Liqueure dieſer Art er— 
hält man aus Danzig, Breslau, Berlin, Stettin, 
Hamburg, Mannheim, Wien, Trieſt, Amſterdam, 
Italien, Bordeaux, Paris und Weſtindien; die 
Rezepte zur Bereitung der berühmteſten unter den⸗ 
ſelben ſind vielfach noch Fabrikgeheimnis, auch 
laſſen ſich die ausländiſchen Liqueure oft nicht gut 
nachahmen, weil die dazu gebrauchten Früchte oder 
anderen Beſtandteile bei uns nicht zu haben ſind. 
Das Weſentlichſte bei der Liqueurfabrikation be: 
ruht auf richtigen Miſchungsverhältniſſen, Ver⸗ 
meidung jeder Spur von Fuſel-Beigeſchmack, 
Stellung auf einen beſtimmten Grad, mäßiger 
Verſüßung, ſchöner, der Geſundheit nicht nach⸗ 
teiliger Färbung, gehöriger Abklärung und längerem 
Lagern. Die Zuſammenmiſchung von Liqueuren 
durch Herſtellung eines Grund- Liqueurs, der 
aus gleichen Teilen von feinem H5grädigen, 
doppelt rektifizierten Spiritus oder Weingeiſt, 
deſtilliertem Waſſer und Zucker-Sirup (auf 1 Liter 
Waſſer 1 Kilogramm Zucker gerechnet) beſteht und 
durch Zuſatz von ätheriſchen Oelen zu Liqueuren 
verſchiedener Art gemacht wird, iſt in den meiſten 
gewöhnlichen Liqueurfabriken und Deſtillationen 
ſehr üblich, liefert aber niemals einen wirklich fein⸗ 
ſchmeckenden Liqueur, ſchon weil die ätheriſchen Oele 
ſelten ganz unverfälſcht in den Handel kommen 
und weil der verwendete Alkohol nicht immer rein 
genug iſt, während er bei der Deſtillationsmethode 
noch bedeutend verfeinert wird. Will man ſich im 
Haushalt für den eigenen Gebrauch einen guten, 
recht trinkbaren Liqueur herſtellen, der durch Lagern 
noch außerordentlich gewinnt, ſo empfehlen wir 
das einfache und leichte Verfahren der Extraktion 
oder Infuſion, indem man die Gewürze, Früchte, 
Wurzeln u. dergl. längere Zeit in ſehr gutem, 
feinem und reinem Branntwein ziehen läßt, den 
Branntwein hierauf mit der nötigen Menge Zucker— 
Sirup vermiſcht, filtriert und auf Flaſchen zieht. 
Unſere ſämtlichen bereits gegebenen oder noch zu 
bringenden Liqueur-Rezepte find auf dieſe Bereitungs⸗ 
art eingerichtet und ihre Ausführung wird keiner 
Hausfrau Schwierigkeiten machen. S. übrigens 
bei Abſinth⸗, Ananas⸗, Angelika-, Apfelfinenz, 
Aprikoſen-, Citronen-, Curacao⸗, Erdbeer⸗, Hage⸗ 
butten⸗, Himbeer⸗, Ingwer⸗, Johannisbeer⸗, Kaffee-, 
Kalmus⸗, Kirſch-, Kümmel-Liqueur zꝛc. Die über 
Früchten und Blüten abgezogenen oder mit Frucht⸗ 
ſäften gemiſchten Liqueure nennt man Rataſias, 
die feinen franzöſiſchen, ſehr ſüßen und daher etwas 
ſchwerflüſſigen Liqueure heißen Ordmes oder Huiles, 
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wie z. B. Creme de vanille, Creme de Bar- 
bados, Ordme de café, de canelle, de chocolat, 
Huile de rose, Huile de Venus, de Jupiter, 
de Cythere, des demoiselles etc. 


Liqueur- Bonbons. Man füllt einen oder 
mehrere hölzerne, länglich - viereckige Kaſten von 
5 Centimeter Höhe mit ſehr feinem und trockenem 
Puder (pulveriſierter und durchgeſiebter Weizen⸗ 
ſtärke), ſtreicht die Oberfläche desſelben mit einem 
Lineal völlig glatt und drückt einen aus Gips 
geſchnittenen Stempel, der die Form der Bonbons 
beſtimmen ſoll, hinein; die Eindrücke müſſen ganz 
gleich tief und in gleich geringer Entfernung von⸗ 
einander angebracht werden. Hierauf kocht man 
Raffinadezucker mit ein wenig Waſſer bis zum 
kleinen Flug, färbt ihn mit irgend einer unſchäd⸗ 
lichen Farbe, nimmt ihn vom Feuer, ſchüttet auf 
jedes / Kilogramm Zucker 2 bis 3 Eßlöffel 
feinen Liqueur hinein, vermiſcht ihn gut mit dem 
Zucker, thut einen Teil des letzteren in ein Pfännchen, 
das mit einem langen Schnabel oder einer runden 
Ausgußrinne verſehen iſt, und läßt die Maſſe bes 
hutſam in die durch den Stempel in den Puder 
eingedrückten Vertiefungen fließen, beſiebt die ein⸗ 
gegoſſenen Bonbons mit einer dünnen Puderſchicht 
und ſtellt den Kaſten über Nacht in den Trocken⸗ 
ofen. Am folgenden Tage werden die Bonbons 
herausgenommen, die zwar von oben und unten 
erſtarrt ſind, im Innern aber flüſſig bleiben; man 
kehrt fie mit einem Federwedel ab und hüllt fie 
in farbiges Papier. 


Liqueur⸗Creme. 250 Gramm Zucker und 
zwölf Eidotter werden zu dickem Schaum gerührt, 
1 Liter heißer Rahm nach und nach damit ver⸗ 
miſcht und alles über gelindem Feuer langſam zu 
einer Croͤme abgerührt, die man mit 30 bis 45 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe vermengt und durch ein 
Haarſieb ſtreicht. Man ſtellt das Geſäß mit der 
Creme dann auf Eis, rührt ſie beſtändig nach einer 
Seite hin, bis ſie zu erſtarren beginnt, thut zwei 
Liqueurgläſer voll Maraschino, Nuß-⸗Liqueur, Per⸗ 
ſico, Vanille-Liqueur oder ſonſt einen feinen Liqueur 


hinzu, füllt fie in eine mit Mandelöl ausgeftrichene - 


Form, läßt fie auf Eis feſt werden und ſtürzt fie 
zuletzt auf eine Schale. — Eine andere, einfachere 
Weiſe zur Bereitung einer Liqueur-Crĩme beſteht dar⸗ 
in, daß man 1 Liter fetten ſauren Rahm zu Schaum 
ſchlägt, verſüßt und, wenn derſelbe ſehr ſteif iſt, 
3—4 Eßlöffel Maraschino oder irgend einen anderen 
feinen Liqueur hinzugießt, worauf man die Crème 
ſofort in einer Schale oder in Gläſern ſerviert. 


Liqueur-Eis. Man ſchlägt ſechzehn Eidotter 
mit 375 Gramm Zucker zu Schaum, gießt all 
mählich 1 Liter ſüßen Rahm hinzu, rührt die 
Miſchung über gelindem Feuer zu einer dicken 
Creme ab, nimmt fie vom Feuer, ſchlägt fie bis 
zum Erkalten, miſcht ein Weinglas voll Maras⸗ 
chino, Nuß-Liqueur, Danziger Goldwaſſer, Parfait⸗ 
amour, Vanille, Roſen-⸗, Kirſch⸗, Erdbeer- oder 
ſonſt einen beliebigen ſehr feinen Liqueur darunter, 
füllt alles in die Gefrierbüchſe und läßt es unter 
fleißigem Abarbeiten frieren. 
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Liqueur⸗Gelee. 375 Gramm Zucker werden 
mit ¼ Liter Waſſer zu einem durchſichtig hellen 
Sirup geläutert, den man durch ein Tuch in eine 
Terrine ſeiht und noch heiß mit 45 Gramm auf⸗ 
gelöſter und durchpaſſierter Hauſenblaſe vermiſcht; 
wenn beides faſt gänzlich ausgekühlt iſt, gießt man 
eine Obertaſſe voll von irgend einem feinen Liqueur, 
wie Anis⸗Liqueur, Goldwaſſer, Barbados ⸗Creme, 
Erdbeer-Liqueur, Maraschino, Nuß⸗Liqueur u. dergl., 
hinzu, vermiſcht ihn gut mit der übrigen Maſſe, 
füllt dieſelbe in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene 
Form und läßt das Gelee auf dem Eis erſtarren. 
Will man dasſelbe mit Cochenilletinktur, Veilchen⸗ 
ſaft oder irgend einer anderen unſchädlichen Farbe 
färben, ſo ſetzt man einen Kaffeelöffel voll von 
der färbenden Subſtanz dem Zucker während des 
Klarkochens zu. 


Liqueur-Pudding, kalter. Nachdem man zuerſt 
60 Gramm Hauſenblaſe oder 75 Gramm gute 
Gelatine in ¼ Liter weichem Waſſer aufgelöſt, 
klargekocht und durchgeſeiht hat, fügt man 250 Gr. 
Zucker, an dem man die Schale einer Apfelſine 
abgerieben, nebſt dem Saft derſelben und ½ Liter 
Weißwein zu dem Stand und läßt alles zuſammen 
nochmals aufkochen, nimmt die Maſſe vom Feuer, 
vermiſcht fie mit zwölf ſchaumig geſchlagenen Ei- 
dottern, ſchlägt das Ganze bis zum Erkalten, rührt 
eine halbe Flaſche Erdbeer-, Citronen⸗, Vanille⸗ 
oder Chocolade⸗Liqueur darunter, färbt die Maſſe 
mit einigen Löffeln Himbeer- oder Kirſchſaft, ſchüttet 
ſie in eine mit Mandelöl beſtrichene und mit Zucker 
ausgeſiebte Form, läßt fie auf Eis erſtarren, ſtürzt 
den Pudding aus und giebt Rahmſchaum dazu, 
der mit Vanille- oder Citronenzucker gewürzt iſt. 


Litauiſche Klöße. Aus ½ Kilogramm 
Weizenmehl, 3 ganzen Eiern und knapp ¼ Liter 
Milch nebſt einer guten Priſe Salz bereitet man 
auf dem Nudelbrett einen feſten Teig, den man 
tlichtig durcharbeitet. Inzwiſchen verrührt man in 
einem Napf mit der Reibekeule zwei Obertaſſen 
voll friſchen Mate Cart mit einem Löffel zerlaſſener 
Butter, zwei Löffeln Zucker und 80 Gramm oe: 
waſchenen Korinthen nebſt einer kleinen Meſſerſpitze 
voll in Milch aufgelöſtem Safran, belegt den og: 
gerollten, in viereckige Flecke zerſchnittenen Teig mit 
Häufchen von der Quarkmiſchung, ſchlägt und 
drückt den Teig darüber It zuſammen und kocht 
dieſe gefüllten Klöße in ſiedendem Waſſer, um ſie 
dann mit brauner Butter übergoſſen anzurichten. 


Liwanzen, böhmiſche. 20 Gramm in einer 
Obertaſſe lauwarmer Milch aufgelöſte Hefe ver- 
rührt man mit einem Löffel Zucker und drei Löffeln 
Mehl zu einem ganz dünnen Teig und läßt dieſes 
Hefenſtück an einer warmen Stelle gehörig auf⸗ 
gehen; inzwiſchen quirlt man ½ Liter lauliche 
Milch, zwei Eidotter, 32 Gramm zerlaſſene Butter, 
1 Liter erwärmtes Mehl ſehr gut durcheinander, 
fügt das aufgegangene Heſenſtück und den Schnee 
der zwei Eiweiße hinzu und ſtellt den Teig zum 
Aufgehen warm. Hierauf legt man ein mit Butter 
beſtrichenes Blech mit ringsherum aufgebogenem 
Rande auf den Herd oder auf einen Dreifuß, den 
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man in die gut durchheizte Ofenröhre ſtellt, ſetzt 
mit einem Löffel Häufchen von dem Teige darauf, 
drückt ſie zu runden Kuchen breit, bäckt ſie auf 
der unteren Seite hellbraun und kehrt ſie dann 
um, wobei man das Blech mittels einer Feder 
aufs neue mit Butter beſtreicht. Die fertig o: 
backenen Liwanzen bepinſelt man mit Butter, legt 
ſie übereinander in einen Topf, den man zugedeckt 
warmſtellt, bis alle Liwanzen gebacken ſind, die 
man vor dem Aufgehen mit Pflaumenmuß über 
ſtreicht und mit geriebenem Pfefferkuchen beſtreut, 
oder auch mit Apfelmus oder einer Mohnfülle 
überzieht und mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Löffel⸗Biscuit. Acht ganze Eier werden mit 
250 Gr. Zucker und der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone zerquirlt und über gelindem 
Feuer zu einer dickſchaumigen Maſſe geſchlagen; 
wenn dieſelbe warm iſt, nimmt man ſie vom Feuer, 
fährt mit Schlagen fort, bis ſie wieder ausgekühlt 
iſt, und miſcht dann 200 Gr. feingeſiebtes, ſehr 
trockenes Mehl darunter. Man füllt den Teig in 
einen Trichter oder eine Spritze und ſetzt damit 
etwa 10 Centimeter lange Biscuits auf Papier⸗ 
bogen, formt dieſe Biscuits oben und unten rund, 
in der Mitte aber etwas dünner, beſiebt ſie mit 
Zucker, bäckt ſie in gelinder Hitze gelb, ſchneidet 
ſie vor dem Erkalten vom Papier ab und verwahrt 
ſie an einem trockenen Ort. 


Löffel⸗Klöße. Man bereitet eine pikant or: 
wihzte, feine Farce von Kalb- oder Geflügelfleiſch, 
ſteckt zwei Eßlöffel eine Weile in kaltes Waſſer, 
beſtreicht den einen ganz nach der Form desſelben 
erhöht mit der Farce, die man mit einem Meſſer 
glattſtreicht, nimmt mit dem zweiten, eben aus 
dem Waſſer geholten Löffel den Kloß von dem 
andern ab, ſetzt die Klöße, ſowie ſie nacheinander 
fertig werden, auf eine butterbeftrichene Schüſſel 
und kocht dann alle zuſammen in Salzwaſſer oder 
Fleiſchbrühe gar, um ſie zu Ragouts zu verwenden 
oder mit einer Trüffel, Morchel-s, Champignon⸗ 
oder Madeira-Sauce aufzugeben. 


Löwenzahn, auch Hundeblume genannt, franz. 
dent de lion oder pissenlit, engl. dandelion, 
lat. Leontodon taraxacum. Dieſe allbekannte, 
an allen Wegrändern, auf Rainen und Wieſen 
wachſende Pflanze mit großen gelben ſtrahlen⸗ 
förmigen Blumen, röhrenartigem Stengel und 
kugelförmiger Samenkrone mit gefiederten Samen, 
ſowie langen, buchtig ausgezähnten, zahlreichen 
Wurzelblättern wird gewöhnlich nur als ein 
läſtiges, ſchwer auszurottendes Unkraut betrachtet, 
denn wenige wiſſen, daß die Abkochungen und der 
Extrakt aus dem ausgepreßten Saft der Blätter 
und Wurzeln als ein vortreffliches Heilmittel bei 
chroniſchen Unterleibskrantheiten in der Arzneikunde 
dienen, ſowie daß die jungen, erſten Blätter ſich 
als ſehr wohlſchmeckendes und geſundes Frühlings⸗ 
gemüfe und als recht guter Salat verwenden laſſen 
und namentlich in Frankreich, zuweilen auch in 
Deutſchland und England dazu benützt werden. 


Löwenzahn als Gemüſe. Nur die jüngſten 
und zarteſten Blätter der Pflanze werden abgepflückt, 


— — 
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mehrfach gewaſchen, von den harten Spitzen befreit, 
faſt eine halbe Stunde in ſiedendem Waſſer gekocht, 
auf ein Sieb zum Abtropfen geſchüttet und gut 
ausgedrückt, worauf man ſie mit dem Wiegemeſſer 
fein zerhackt, in ein Kaſſerol thut und mit Fleiſch⸗ 
brühe, etwas Salz und einigen Löffeln geröſteter, 
feingeriebener Semmel eine zeitlang dünſten läßt, 
oder auch mit einem tüchtigen Stück Butter, etwas 
Pfeffer und Salz eine Weile dämpft, einen Löffel 
Mehl darüber ſtäubt, einige Löffel Fleiſchbrühe 
angießt und das Gemüſe damit noch eine Viertel⸗ 
ſtunde durchkocht, um es dann ganz wie Spinat 
mit geröſteten Kartöffelchen, Coteletten, Brat⸗ 
würſtchen u. dergl. anzurichten. 


Löwenzahn⸗Gemüſe, auf engliſche Art. Man 
lieſt und wäſcht eine gleich große Menge Löwen— 
zahn und Sauerampfer-Blätter, ſiedet aber zuerſt 
den Löwenzahn in kochendem Waſſer beinahe weich, 
bevor man den Sauerampfer hinzuthut und ebenfalls 
blanchiert. Wenn beide Gemüſe weich ſind, ſtampft 
man ſie mit einem hölzernen Kochlöffel zu Brei, 
verrührt denſelben mit einem Stück Butter, nebſt 
etwas Pfeffer und Salz, kocht ihn noch einmal 
auf und giebt ihn, mit hartgekochten oder verlorenen 
Eiern oder geröſteten Semmel-Croutons garniert, 
zu Kalbs⸗Coteletten u. dergl. zu Tiſch. 


Löwenzahn: Salat. Hierzu benützt man ent⸗ 
weder künſtlich durch Zudecken der Pflanzen ge- 
bleichte, junge Löwenzahnblätter oder beſonders gern 
ſolche von Stöcken, die im Freien wildwachſend durch 
Maulwurfshügel im Herbſt mit Erde bedeckt und des 
Lichts beraubt worden ſind, wodurch ſie ganz weiß 
und außerordentlich zart bleiben. Man vermiſcht dieſe 
gut geleſenen und mehrmals gewaſchenen Blätter 
nachdem ſie völlig abgetropft ſind, mit feingehacktem 
Eſtragon und macht fie mit Salz, Pfeffer, Eſſig 
und Oel an. Das Miſchen der Löwenzahnblätter 
mit geſchältem und entgrätetem, in Stücke zer⸗ 
pflücktem Pökling ſoll den Wohlgeſchmack des 
Salats ſehr vermehren. In Thüringen bildet der 
Löwenzahn-Salat ebenfalls im zeitigen Frühjahr 
eine ſehr beliebte Speiſe. Man ſticht die ganze 
Pflanze etwas unter der Erde ab, putzt und wäſcht 
ſie gut, entfernt alle bereits gebildeten kleinen 
Blütenſtengel, ſchneidet die Blätter klein, vermiſcht 
ſie mit etwas kleingeſchnittener Zwiebel, Salz und 
Pfeffer, überbrüht ſie mit heißem ausgebratenen 
Speck und fügt zuletzt etwas erwärmten Eſſig hinzu. 

Löwenzahn⸗Wein, engliſcher. Man pflückt ſo⸗ 
viel wie 4 Liter voll von den gelben Staubfäden 
der Löwenzahnblüten, muß jedoch genau achtgeben, 
daß ſich keinerlei Ungeziefer daran befindet; dieſe 
Staubfäden thut man in einen großen Topf und 
übergießt ſie mit 4% Liter abgekochtem, noch heißem 
Waſſer, rührt ſie tüchtig um, deckt das Gefäß mit 
einem Tuche zu und läßt es drei Tage ſo ſtehen, 
indem man es während dieſer Zeit öſters umrührt. 
Dann ſeiht man das Waſſer durch, kocht es eine 
halbe Stunde lang mit der Schale einer Citrone 
und der einer Apfelſine, etwas Ingwer und 
1°/, Kilogramm Zucker, fügt die abgeſchälte Citrone 
wie die Apfelſine, in Scheiben geſchnitten und von 
den Kernen befreit zu der ſiedenden Flüſſigkeit, 


Lucullus, Garniture à la 


läßt dieſelbe auskühlen und thut auf einer geröſteten 
Brotſchnitte ein wenig Hefe hinein. Nach ein bis 
zwei Tagen, wenn die Gärung vorüber iſt, thut 
man die Flüſſigkeit in ein Faß und füllt den Wein 
zwei Monate ſpäter auf Flaſchen; er ſoll namentlich 
zuträglich gegen Leberleiden ſein. 


Longe, das Rückenſtück vom Kalb oder Schwein. 


Lorbeerblätter, franz. feuilles de laurier, 
engl. bay-leaves. Die Blätter des aus Aſien 
ſtammenden Lorbeerbaumes, lat. Laurus nobilis, 
welche breit lanzettförmig, zugeſpitzt, am Rande 
wellenförmig, dunkelgrün, platt und lederartig 
ſind, gewürzhaft riechen und ſchmecken und ge— 
trocknet in der Küche als Zuthat zu vielerlei 
Saucen und Marinaden, beim Kochen der Fiſche, 
beim Einlegen von Gurken u. ſ. w. verwendet 
werden. Sie kommen in getrocknetem Zuſtande, in 
Säcke und Ballen verpackt aus Italien, Spanien 
und Südfrankreich in den Handel und man muß 
beim Einkauf darauf ſehen, daß dieſelben friſch 
gelblichgrün ausſehen, nicht ausgezähnt, ſondern 
ganzrandig ſind und keine Stiele haben. 


Lorbeer⸗Kartoffeln, ſ. Kartoffeln mit Lorbeer⸗ 
blättern. 


Lorchel, lat. Helvella esculenta. Ein zur 
Gattung der Morcheln gehörender und namentlich 
der Spitzmorchel ähnlicher Pilz, der in Deutſchland, 
Oeſterreich und der Schweiz in mehreren Arten 
vorkommt, von denen aber nur die Früh- oder 
Speiſe⸗Lorchel mit 5 — 7 Centimeter breitem und 
2—5 Centimeter hohem, hell- bis dunkelbraunem, 
unregelmäßig gefurchtem Hut von weſentlicherer 
Bedeutung für die Küche iſt. Die Speiſelorchel 
wächſt vom März bis Juni vorzugsweiſe in ſan⸗ 
digen Nadelwäldern, namentlich auf alten Weiler⸗ 
ſtätten, hat einen dicken, faltigen, kurzen, grau⸗ 
weißen Stiel und wachsartiges, ſehr zerbrechliches 
Fleiſch. Die Zubereitungsweiſe iſt ganz wie bei 
den Morcheln. 

Lotier, Flügel- oder Spargel-Erbſe. 

Lot⸗Klöße. 40 Gramm feines Mehl, 40 Gr. 
Butter und 40 Gramm Waſſer werden in einem 
Kaſſerol gut verrührt und ſo lange über gelindem 
Feuer geſchlagen, bis ſich der Teig vom Kaſſerol 
ablöſt. Dann läßt man den Teig erkalten, ver⸗ 
miſcht ihn mit zwei ganzen Eiern und zwei 
Dottern, die man mit einer reichlichen Priſe Salz 
zerquirlt hat, ſticht kleine Klößchen von der Maſſe 
ab und kocht ſie ſieben bis acht Minuten in einem 
zugedeckten Kaſſerol mit Fleiſchbrühe, um ſie hierauf 
ſofort in der Suppe anzurichten. Dieſe feinen 
Klößchen paſſen auch trefflich zu Milch- und Obſt⸗ 
ſuppen, wenn man dem Teig etwas Zucker hinzufügt. 

Lotte, Aalraupe oder Quappe. 

Loup de mer, Barſch, Seebarſch. 


Lucullus, Potage à la, eine Suppe von Ge⸗ 
flügel⸗Purke mit Nocken von Hühnerfarce. 


Lucullus, Garniture A la, beſteht aus Trüffeln, 
Gänſeleber und Klößchen von Wild- oder Ge— 
flügelfarce. 
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Luft⸗Speck 


Luft⸗Speck. Die beſte Methode zur Herſtellung 
von wohlſchmeckendem und haltbarem Speck iſt die 
Bereitung des ſogenannten Luft⸗Specks, welcher 
nicht in den Rauch gehängt, ſondern nach dem 
Einpöteln an der Luft getrocknet wird. Man 
reibt zu dieſem Behufe z. B. eine Speckſeite von 
6—7 Kilogramm mit einer Miſchung von 750 Gr. 
Salz und 180 — 200 Gramm Salpeter tüchtig ein, 
bis ſie kein Salz mehr annimmt, legt ſie auf einen 
abſchüſſig oder ſchräg ſtehenden Tiſch, deckt ein 
beſchwertes Brett darauf, läßt ſie zwei bis drei 
Wochen ſo liegen und hängt ſie an einen luftigen, 
zugigen Ort zum Trocknen auf. 


Luft⸗Suppe. Ungefähr dasſelbe wie Einlauf⸗ 
Suppe. Man verrührt 2—3 Eßlöffel feines Mehl 
mit ein wenig kaltem Waſſer zu einem dickflüſſigen 
Teig, quirlt 2 —3 friſche Eier hinzu, würzt nach 
Belieben mit einer Priſe Salz, gießt erſt eine Taſſe 
kochende Fleiſchbrühe an, mit der man die Maſſe 
verrührt, und ſchüttet dann alles zuſammen in den 
Suppentopf, ſetzt die Suppe noch einige Minuten 
ans Feuer und richtet ſie an. 


Lummerbraten, ſ. v. w. Lende. 


Lunch oder Luncheon, die engliſche Benennung 
für Gabelfrühſtück, zweites Frühſtück. 


Lunge. Von den Lungen der Tiere verwendet 
man gewöhnlich nur die Kalbslunge in der Küche 
und bereitet ſie entweder mit dem übrigen Geſchlinge 
(ſ. d.) oder auch häufig als beſonderes Gericht zu. 


Lungenbraten, ſüddeutſche Bezeichnung für 
Lendenbraten. 


Lunge, gebackene. Man kocht eine Kalbslunge 
in Salzwaſſer weich, läßt ſie auskühlen und ſchneidet 
fie nudelartig fein, hierauf dünſtet man einige oe: 
hackte Chalotten und etwas Peterſilie in Butter, 
thut die Lunge hinzu, gießt einige Löffel weiße 
Coulis an, verkocht alles eine Viertelſtunde lang 
ſehr dicklich und legiert die Sauce mit vier bis 
fünf Eidottern, die mit dem Saft einer Citrone 
zerquirlt ſind. Dieſes Ragout gießt man auf eine 
flache Schüſſel, ſtreicht es fingerdick auseinander, 
ſtellt es kalt, zerſchneidet es in länglich- viereckige 
Stücke, wendet dieſelben in geſchlagenem Ei und 
geriebener Semmel, bäckt ſie in ſiedendem Schmalz 
und giebt ſie ſogleich auf. 


Lungen⸗Hachis. Eine Kalbslunge wird in 
ſchwach geſalzenem, ſiedendem Waſſer weichgekocht 
und nebſt einer kleinen Zwiebel, etwas Citronen⸗ 
ſchale und Peterfilie mit dem Wiegemeſſer ziemlich 
fein gehackt; dann bereitet man eine hellbraune 
Mehlſchwitze aus 60 Gramm Butter und einem 
Löffel Mehl, thut das Lungenhachis und ¼ Liter 
Fleiſchbrühe hinzu, verkocht alles eine Weile und drückt 
zuletzt den Saft einer Citrone hinein. Beim Anrichten 
garniert man die Schüſſel mit verlorenen Eiern. 


Lungen ⸗Hachis in Reisrand. Nachdem die 
Lunge weichgekocht iſt, ſchneidet man ſie in kleine, 
dünne Scheibchen oder Würfel, dünſtet zwei gehackte 
Chalotten und etwas Peterſilie in Butter, ſtäubt 
E Löffel Mehl darüber, thut die Lunge ſowie 

Liter Fleiſchbrühe hinzu und verkocht fie eine 
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Lungen⸗Mus 


kurze Zeit damit, worauf man die Sauce mit 
einigen Eidottern legiert und mit Geh 
ſäuert. Junzwiſchen quellt man 250 Gramm 
brühten Reis in J Liter kräftiger Fleichbrithe 
mit einem Stück friſcher Butter, etlichen Zwiebel⸗ 
ſcheiben und weißen Pfefferkörnern dick aus, nimmt 
dann Zwiebeln und Pfeffer heraus, drückt den 
Reis in eine mit Butter beſtrichene Randform, 
ſtellt dieſelbe zehn Minuten in den Ofen, Dit 
ſie auf eine Schüſſel und füllt in die Mitte das 
Lungenhachis. 

Lungen Krapfen. Die Lunge eines ganz 
friſchgeſchlachteten Kalbes wird in Salzwaſſer oder 
Fleiſchbrühe abgekocht und nach dem Auskühlen 
fein gehackt; inzwiſchen ſchneidet man auch eine 
Zwiebel mit etwas Peterſilie und etlichen Cham— 
pignons klein, dünſtet fie nebſt einigen Löffeln 
geriebenem Mundbrot in Butter, thut die gehackte 
Lunge, eine Priſe geſtoßenen Pfeffer und geriebene 
Muskatnuß hinzu und verrührt alles einige 
Minuten über dem Feuer. Man hat währenddem 
von drei Eiern oder zwei Eiern und zwei Dottern 
nebſt dem nötigen feinen Mehl und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz einen Nudelteig gemacht, den man 
möglichſt dünn ausrollt, in Streifen von etwa 
12 Centimeter Breite zerſchneidet und mit Eiweiß 
beſtreicht; dieſe Streifen belegt man mit einzelnen 
Häufchen von dem Lungenhachis, ſchlägt ſie dann 
übereinander, drückt ſie an den Rändern feſt zu⸗ 
ſammen und ſchneidet mit dem Kuchenrädchen 
einzelne halbrunde Krapfen daraus, die man 
nebeneinander auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech 
legt und eine Viertelſtunde vor dem Anrichten 
langſam in ſiedender Fleiſchbrühe oder in Salz⸗ 
waſſer garkocht, mit dem Schaumlöffel heraushebt 
und entweder in klare Bouillon-Suppe einlegt, 
oder, wie es in Süddeutſchland häufig geſchieht, 
mit gebräunter Butter übergießt, mit geröſteten 
Semmelkrumen beſtreut und als beſonderes Gericht 
auf den Tiſch bringt. 


Lunge en matelote, auf franzöſiſche Art. 
Eine friſche Lunge wird mehrmals gewaſchen, in 
Waſſer mit Salz, Pfefferkörnern, drei Zwiebeln 
und einem Kräuterbündelchen halbgar gekocht, 
herausgenommen, abgetropft und in ziemlich kleine 
Stücke geſchnitten. Daun ſchwitzt man etliche 
kleine Zwiebeln und einen Löffel Mehl in zer⸗ 
laſſenem Speck, fügt 4—6 Champignons, zwei 
Gläſer Weiß- oder Rotwein und ein Lorbeerblatt 
hinzu, dünſtet die zerſchnittene Lunge eine reichliche 
Viertelſtunde damit durch und entfettet die Sauce 
vor dem Anrichten. 


Lungen⸗Mus. Lunge und Herz eines friſch— 
geſchlachteten Kalbes werden zerſchnitten, mehrmals 
gewaſchen und ſo lange in Salzwaſſer gekocht, bis 
das Herz weich iſt, worauf man beides aus der 
Brühe nimmt, zerhackt und unter häufigem Um⸗ 
rühren eine Viertelſtunde in Butter dünſtet; man 
thut noch zwei geriebene Mundbrötchen, etwas ge⸗ 
ſchnittene Peterſilie, ganz wenig Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß daran, gießt einen Teil der Lungen⸗ 
brühe zu, läßt das Mus einigemal aufkochen und 
zieht die Brühe zuletzt mit zwei Eidottern ab. 


Lungen⸗Mus, auf ſchleſiſche Art 


Lungen⸗Mus, auf ſchleſiſche Art. Die Lunge 
und das Herz eines Kalbes werden tüchtig oe: 
waſchen, in Waſſer mit Salz und einem Lorbeer⸗ 
blatt nebſt einer kleinen Zwiebel weichgekocht, aus 
der Brühe genommen und in ſehr kleine Würfelchen 
zerſchnitten. Dann ſchneidet man 50—60 Gramm 
Speck ebenſo, läßt ihn hellbraun werden, rührt 
einen Kochlöffel voll Mehl hinein, das man eine 
Weile darin röſtet, gießt einen Teil der Lungen⸗ 
brühe und 5—6 Eßlöffel Eſſig zu, verkocht dies 
zu einer ſämigen Sauce, läßt die gehackte Lunge und 
das Herz eine halbe Stunde langſam damit durch⸗ 
dünſten und richtet das auf dieſe Art recht kräftig und 
angenehm ſchmeckende Mus an, wobei man gewöhn⸗ 


lich gebratene Leber und Salzkartoffeln dazu ſerviert. 


Lungen⸗Pfanzel, öſterreichiſches. Man kocht 
eine Kalbslunge in Salzwaſſer weich, hackt ſie fein 
mit einer Zwiebel und etwas Peterſilie, womöglich 
auch etlichen Champignons zuſammen, dünſtet ſie 
in 60 —70 Gramm frischer, zerlaſſener Butter, 
ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, gießt ein wenig 
Fleiſchbrühe an und verkocht das Ganze zu einem 
dicken Mus, das man erlalten läßt, mit drei Ei⸗ 


dottern verrührt, in eine ziemlich flache runde oder 


länglich-viereckige, mit Butter beſtrichene Blechform 
füllt und eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze 
bäckt. Man giebt dieſes Pfanzel entweder mit 
einer Citronen- oder einer Champignon-Sauce zu 
Tiſch oder ſchneidet es in Stückchen von beliebiger 
Größe, die man in klare Bouillon-Suppe einlegt. 


Lunge à la poulette, auf franzöſiſche Art. 
Eine gutgewäſſerte Kalbslunge wird in ſiedendem 
Waſſer blanchiert, in frischem Waſſer abgekühlt, 
abgetropft und in kleine Stückchen geſchnitten, die 
man zehn Minuten in zerlaſſener Butter dünſtet, 
mit Mehl beſtäubt und ein paarmal damit ver⸗ 
rührt. Dann gießt man etwas kräftige Fleiſch⸗ 
brühe an, würzt ſie mit Salz, Pfeffer, Peterſilie, 
Schnittlauch, Thymian und einem Lorbeerblatt, 
fügt nach einer Viertelſtunde eine Anzahl kleiner 
Champignons und Zwiebeln hinzu, läßt dieſe 
weichdünſten, legiert die Sauce mit Eidottern, 
ſäuert ſie mit ein wenig Eſſig und giebt auf. 


Lungen⸗Pudding. 200 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, acht Eier, drei in Milch ge- 


weichte und wieder ausgedrückte Mundbrötchen, 


eine abgekochte, ſeingehackte Kalbslunge, klein⸗ 
geſchnittene Zwiebel und Pelerſilie nebſt einer Priſe 
Salz nach und nach hinzugemiſcht, die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene Form gefüllt, im Waſſerbade 
anderthalb Stunden gekocht und eine Citronen-, Haus⸗ 
hoſmeiſter- oder Champignon-Sauce dazu gegeben. 


Lungen = Schmaren. 125 Gramm Butter 
werden zerlaſſen, mit 3—4 Löffeln Mehl verrührt 
und mit einer reichlichen Obertaſſe ſüßem Rahm 
verkocht; dann nimmt man dies vom Feuer, läßt 
es etwas auskühlen, miſcht acht Eidotter und den 
Schnee der acht Eiweiße, eine halbgar gekochte, 
feingehackte Kalbslunge, 125 Gramm gereinigte 
Korinthen nebſt ebenſoviel entkernten, gehackten 
Roſinen und ein wenig kleingeſchnittener Citronen⸗ 
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ſchale darunter, thut alles in ein Kaſſerol mit 
zerlaſſener Butter, deckt es zu, läßt die Maſſe feſt 
werden, zerreißt ſie mit zwei Gabeln, läßt ſie noch 
einigemal überbacken und zerreißt den Schmarrn 
abermals, worauf man ihn ſofort anrichtet. 


Lungen⸗Suppe. Lunge und Herz eines friſch— 
geſchlachteten Kalbes werden ſauber gewaſchen, mit 
kaltem Waſſer zugeſetzt, beim Kochen gehörig ab⸗ 
geſchäumt und mit Salz, Wurzelwerk und einer 
Zwiebel langſam weichgekocht; dann ſeiht man die 
Brühe durch, verdickt ſie mit einer hellen Mehl- 
ſchwitze oder etwas durchgeſchlagenem Graupen⸗ 
ſchleim, würzt ſie mit gehackter Peterſilie und Kerbel 
und quirlt ſie mit zwei Eidottern ab. Bei dem 
Anrichten thut man Semmelklößchen und die in 
Streiſchen geſchnittene Lunge hinein. 


Lungen⸗Wurſt. Dieſe in Pommern, Oſt⸗ 
preußen, Mecklenburg und Holſtein häufig bereitete 
aber nicht beſonders ſchmackhafte Art Wurſt ſtellt 
man in der Weiſe her, daß man allen Abfall von 
häutigem Fleiſch und Fett, den man bei den 
feineren Würſten nicht mitverwenden wollte, in 
kleine Würfel ſchneidet, ebenſo die gekochte und von 
allen Adern befreite Lunge des Schweines, zu der 
man oft noch eine Kalbslunge nimmt, alles mög⸗ 
lichſt fein zerhackt, mit Salz, Kümmel, Thymian, 
Majoran und geſtoßenem Pfeffer würzt und die 
Maſſe nicht zu feſt in dünne Rinds- oder Schweins⸗ 
därme ſtopft. Man legt ſie kurze Zeit in ſiedendes 
Salzwaſſer, räuchert ſie zehn bis zwölf Tage und kocht 
ſie beim Gebrauch zwei bis drei Stunden lang, um 
ſie zu Kohl, Rüben, Sauerkraut u. dergl. zu geben. 


Lychees oder Lyschees nennt man die neuer⸗ 
dings auch nach Deutſchland kommenden ſogen. japa⸗ 
niſchen oder indiſchen Pflaumen, eine nußähnliche 
Frucht mit dünner Schale, in der ſich ein von einer 
zarten ſüßen Haut umgebener länglicher Kern befindet. 


Lyoner Sauce. ?/, Liter weiße Coulis werden 
mit einer halben Flaſche Weißwein, drei Eßlöffeln 
Eſtragon⸗Eſſig und einem Löffel Kalbs-Jus lang⸗ 
ſam eine halbe Stunde verkocht, wobei man 
Schaum und Fett ſorgfältig abſchöpft; hierauf 
miſcht man ſechs hartgekochte Eidotter hinzu, ver⸗ 
rührt die Sauce gut damit und ſtreicht ſie durch 
ein Haarſieb, ſetzt fie nochmals zum Feuer, würzt fie 
mit gehacktem Eſtragon, Peterſilie, dem Saft einer 
halben Citrone, einer Priſe weißem Pfeffer, ſowie einem 
Löffel Sardellenbutter und giebt dieſe Sauce zu brai⸗ 
ſiertem Geflügel, gebratenem Kalbs- und Lammfleiſch. 


Lyoner Wurſt. 3 Kilogramm Schweinefleisch 
vom Rückenſtück, welches vier bis ſechs Tage in 
einer Salzlake gepökelt worden iſt, ſowie 2 Kilo⸗ 
gramm Kalbfleiſch aus der Keule werden ſehr fein 
gehackt, mit Pfeffer, Salz, Knoblauch und 4 Gr. 
geſtoßenen Nelten gewürzt, mit ein wenig Waſſer 
zu einem feinen Teig verarbeitet und über Nacht 
ftehen gelaſſen. Am folgenden Tage füllt man 
die Maſſe in weite, gerade Därme und hängt die 
Würſte zwei Tage in den Rauch. Beim Gebrauch 
legt man ſie in laues Waſſer, kocht ſie langſam 
gar und giebt fie warm zu Gemüſee. 


Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. II. 


Macarons, Makronen. 


Maccaroni oder Macaroni. Eine Art 
dicker, röhrenförmiger, zuweilen auch bandförmiger 
Nudeln, die aus Reismehl oder feinem Weizen— 
mehl und Waſſer, bisweilen auch mit Eiern, mit 
Hilfe beſonderer Maſchinen am vorzüglichſten in 
Italien bereitet und von dort aus verſendet werden; 
man ahmt ſie zwar vielſach nach, allein die echt 
italieniſchen übertreffen an Güte alle anderwärts 
hergeſtellten bei weitem. Es giebt weiße und 
gelbe, dünne und dicke, lange und kurze Maccaroni 
und als die beſten gelten die zu Amalfi in der 
Provinz Neapel fabrizierten, während die von 
Genua, Parma, Mailand, Bologna jenen immer— 
hin nachſtehen. Nachgemacht werden ſie in Wien, 
Salzburg, Prag, Nürnberg, Erfurt, Halle, Magde⸗ 
burg, Bamberg u. ſ. w., doch ſind dieſe imitierten 
Fabrikate, vielleicht weil das dazu verwendete 
Mehl nicht ſo vortrefflich wie das italieniſche iſt, 
wie ſchon geſagt geringer und daher allerdings 
auch wohlſeiler. Die feinften Maccaroni-Sorten 
ſind weiß und platzen beim Kochen nicht auf, 
ſondern quellen beträchtlich, behalten aber ihre 
Röhrenform bei; man zieht die dünneren Mac⸗ 
caroni vor und muß ſuchen, ſie ſo friſch als 
möglich zu erhalten, denn in Neapel, dem Vater⸗ 
lande derſelben, wo man ſie am ſchmackhafteſten 
bereitet, benützt man nur ganz friſchgemachte und 
verſchmäht ſchon ſolche, die eine Woche alt ſind. 


Maccaroni⸗Auflauf. 250 Gramm Maccaroni 
werden in Stücke gebrochen, in ſiedendes Waſſer 
geworfen, fünf Minuten darin gekocht und auf 
ein Sieb zum Ablaufen geſchüttet, worauf man 
ſie in Milch vollends weichſiedet, abgießt und 
auskühlen läßt. Man beſtreicht eine Form gehörig 
mit Butter, legt eine Schicht von den Maccaroni 
hinein, überſtreut fie mit geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe, nach Belieben auch mit einer Meſſerſpitze 
geriebener Muskatnuß und einer Lage magerem, 
gekochtem und gehacktem Schinken; auf den 
Schinten pflückt man eine Anzahl Butterflöckchen; 
thut abermals Maccaroni, Parmeſankäſe und 
Schinken darüber und fährt auf dieſe Weiſe fort, 


übergießt man das Ganze recht langſam mit 
½ Liter Milch oder Rahm, in die man vier Eier 
gequirlt hat, belegt die oberſte Maccaroniſchicht 
mit Butterſtückchen und bäckt den Auflauf bei 
ſtarker Hitze eine Stunde lang. Nimmt man 
viel Schinten (meiſtens rechnet man auf 250 Gr. 
Maccaroni ½ Kilogramm Schinken und 125 Gr. 
Käſe), oder iſt derſelbe ſcharf geſalzen, ſo nehme 
man auch etwas mehr Milch und befeuchte jede 
Schinkenſchicht mit einigen Löffeln der Milch- und 
Eier⸗Miſchung. 


Maccaroni in Coquillen, ſ. auch Coquillen 
mit Maccaroni. Man kocht 250 Gramm Maccaroni 
etwa eine halbe Stunde lang in ſiedendem Waſſer, 
wirft ſie dann in kaltes Waſſer, ſchüttet ſie auf 
ein Sieb zum Ablaufen und zerſchneidet ſie in 
1½ Centimeter lange Stückchen. Nun zerläßt 
man 125 Gramm Butter in einem Kaſſerol, 
rührt einen Löffel Mehl hinein, verkocht dies mit 
einer kleinen Obertaſſe ſehr kräftiger Fleiſchbrühe, 
einer Meſſerſpitze geriebener Muskatnuß, ebenſoviel 
Pfeffer und einer Priſe Salz, thut die Maccaroni 
nebſt 60—70 Gramm geriebenem Parmeſankäſe 
hinzu, vermiſcht das Ganze ſehr gut über dem 
Feuer, füllt die Maſſe ſchließlich in Muſchelſchalen, 
ſtreut geriebenen Käſe darauf, beträufelt denſelben 
mit Krebsbutter oder beſtreicht ihn mit Sardellen⸗ 
butter und bäckt die Coquillen auf einem Blech raſch 
einige Minuten bei guter Hitze; werden ſie nicht 
ſchön braun, ſo bräunt man ſie von oben mit 
einer glühenden Schaufel. 


Maccaroni⸗Croquetten. Ungefähr 100 —125 
Gramm Maccaroni werden in ſiedendem Waſſer 
weichgekocht und auf einem Siebe völlig abgetropft, 
worauf man ſie in kleine Stückchen ſchneidet, mit 
250 Gramm gehacktem kalten Wildbraten beliebiger 
Art, 125 Gramm gehacktem, gekochtem Schinken 
und einigen kleingeſchnittenen, weichgedünſteten 
Champignons oder Trüffeln vermiſcht und bei⸗ 
ſeite ſtellt. / Liter weiße Coulis wird dicklich 
eingekocht, mit ein wenig Pfeffer und einer halben 
gehackten Chalotte gewürzt und mit vier Eidottern 
und dem Saft einer halben Citrone abgequirlt, 


bis die Form zu drei Vierteln gefüllt iſt. Zuletzt dann mit den Maccaroni und dem Fleiſch ver⸗ 
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Maccaroni, gebackene 5 


Maccaroni à la hussarde 


miſcht und nach völligem Erkalten zu eiförmigen 
oder rollenartigen Croquetten geformt, die man 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel ums 
wendet, in heißem Schmalz bäckt und mit ge⸗ 
backener Peterſilie garniert. 


Maccaroni, gebackene. 250 Gr. Maccaroni 
werden in Stücke gebrochen, in ſiedendem Salz— 
waſſer weichgekocht, abgegoſſen, mit friſchem Waſſer 
gekühlt und auf ein Sieb zum Abtropfen gethan, 
worauf man eine Form mit Butter beſtreicht, mit 
einer Schicht Maccaroni auslegt, dieſe mit ge— 
riebenem Parmeſankäſe beſtreut und mit zerlaſſener 
Butter beträufelt und mit dem Einfüllen ſolcher 
abwechſelnden Schichten fortfährt, bis die Form 
ziemlich voll iſt. Man bäckt die Maccaroni auf 
einem Dreifuß bei guter Oberhitze etwa drei 
Viertelſtunden. — Ebenſo kann man 250 Gr. 
Butter zu Schaum rühren, mit acht bis zehn 
Eidottern, 125 Gramm geriebenem Parmeſankäſe 
und 250 Gramm in Salzwaſſer weichgekochten 
Maccaroni vermiſchen, die Maſſe in einer ge— 
butterten, mit Semmel ausgeſiebten Form drei 
Viertelſtunden backen und beim Anrichten auf eine 
Schüſſel ſtürzen; Rinderbraten, Schinken, Rauch⸗ 
fleiſch, Zunge u. ſ. w. paſſen am beſten dazu. 


Maccaroni, gekocht. Ungefähr 250 Gramm 
Maccaroni werden in Stücke gebrochen, in eben: 
dem, ſchwachgeſalzenem Waſſer langſam weich— 
gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet; 
man zerläßt dann 125 Gramm friſche Butter, 
gießt dieſelbe über die in ein Kaſſerol gethanen 
Maccaroni, würzt ſie mit ein wenig Salz, weißem 
Pfeffer und geriebener Muskatnuß, ſtreut 125 Gr. 
geriebenen Parmeſankäſe darüber und ſchwenkt 
alles über dem Feuer, bis die Maccaroni wieder 
vollſtändig heiß ſind und aufgegeben werden 
können. Reicht man ſie auf dieſe Art bereitet 
zu Rindslendenbraten oder Kalbs-Fricandeau, ſo 
miſcht man gewöhnlich noch einige Löffel von der 
Braten⸗Sauce mit darunter und ſerviert die übrige 
Sauce nebenbei. 


Maccaroni, gekocht, auf engliſche Art. 125 
Gramm Röhren- oder Band-Maccaroni werden 
zerbrochen, in Milch oder Fleiſchbrühe weichgekocht, 
abgegoſſen und mit ein wenig Salz und 45 Gr. 
geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht, während man 
ebenſoviel Käſe mit geriebenem Weißbrot ver— 
mengt, auf die Oberfläche ſtreut, mit geklärter 
Butter beträufelt und im Ofen mit einer glühen— 
den Schaufel bräunt. 


Maccaroni, gekocht, auf italieniſche Art. 
Man thut 200 —250 Gramm derſelben ganz oder 
zerbrochen in reichliches, ſtark ſiedendes Waſſer 
(etwa 2 Liter), fügt eine Priſe Salz und fein- 
geſtoßenen Pfeffer hinzu, läßt die Nudeln zwanzig 
Minuten langjam kochen und auf einem Siebe 
ablaufen. Hierauf ſchüttet man fie in das Kaſſerol 
zurück, gießt ¼ Liter Fleiſch- oder Bratenbrühe 
au und dünſtet die Maccaroni damit durch, bis 
ſie alle Flüſſigteit eingeſogen haben, thut 125 Gr. 
geriebenen Käſe, halb Parmeſan-, halb Schweizer⸗ 
sale, und 30 Gramm friſche Butter hinzu, ſchwenkt 
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die Maccaroni ſo lange damit über dem Feuer, 
bis der Käſe zerſchmolzen iſt, und giebt auf. 


Maccaroni, auf genueſiſche Art. 250 Gr. 
Maccaroni werden langſam zwanzig Minuten in 
Salzwaſſer weichgekocht, auf ein Sieb geſchüttet, 
nach völligem Abtropfen mit 1 Liter Fleiſchbrühe 
in das Kaſſerol zurückgethan und gedämpft, bis 
alle Brühe in dieſelben eingedrungen iſt. Hierauf 
vermiſcht man einen reichlichen Kaffeelöffel voll 
Senfpulver mit 36 Gramm Butter, thut dies 
ſowie 125 Gramm geriebenen Parmeſankäſe, eine 
Meſſerſpitze geſtoßenen weißen Pfeffer und halb 
ſoviel Cayennepfeffer unter die Nudeln, ſchichtet 
ſie auf eine Schüſſel, überſtreut ſie mit Käſe, legt 
dünne Butterſcheibchen obendarauf und bäckt ſie 
zehn bis fünfzehn Minuten, ſo daß ſie gelb werden. 


Maccaroni au Gratin. ½ Kilogramm gute 
Maccaroni zerbricht man in fingerlange Stücke, 
ſiedet ſie in Salzwaſſer weich und läßt ſie auf 
einem Siebe ablaufen; nachdem dies geſchehen, 
thut man ſie mit 125 Gramm friſcher Butter, 
360 Gramm geriebenem und zu gleichen Teilen 
vermiſchtem Parmeſan- und Schweizerkäſe und 
einer reichlichen Obertaſſe Bechamel-Sauce in ein 
Kaſſerol, ſchwenkt dieſes über dem Feuer hin und 
her, bis die Maccaroni alle Zuthaten aufgeſogen 
haben, ſchichtet fie bergartig auf eine Schüſſel, 
überſtreut ſie mit geriebenem Weißbrot, beträufelt 
ſie mit Butter und bräunt die Oberfläche mit 
einer glühenden Schaufel. 


Maccaroni mit Hecht. Zur Herſtellung 
dieſes feinen Gerichts wählt man einen Hecht von 
1½G—2 Kilogramm, kocht ihn in Salzwaſſer mit 
Zwiebeln, Wurzelwerk und Gewürzen, zieht den 
Fiſchſtücken dann die Haut ab und zerpflückt ſie 
in nicht zu kleine Teile, die man ſorgſam von 
den Gräten befreit. Inzwiſchen hat man ½ Kilo- 
gramm Maccaroni in Stücke gebrochen, in Salz 
waſſer weichgekocht und zum Abtropfen auf ein 
Sieb geſchüttet; dann bereitet man eine ſämige 
Sauce, indem man einen reichlichen Eßlöffel Mehl 
in 125 Gramm Butter ſchwitzt, mit ¼ Liter 
Fiſchbrühe klarkocht, mit 125 Gramm geriebenem 
Parmeſankäſe verrührt und zuletzt mit zwei in 
ſaurem oder ſüßem Rahm zerquirlten Eidottern ab- 
zieht. Endlich fügt man der Sauce noch ausgelöſte 
Krebsſchwänze, eingelegte Champignons und ein 
gebratenes zerdrücktes Kalbsgehirn bei, würzt ſie 
mit Salz und einer Priſe Pfeffer, ſchärft ſie mit 
etwas Citronenſaft ab und vermengt die eine 
Hälfte dann mit den Maccaroni, die andere mit 
den Hechtſtückchen. In eine gebutterte Form füllt 
man abwechſelnde Schichten von Maccaroni und 
Hechtſtückchen, beträufelt die oberſte Maccaroni⸗ 
ſchicht mit Krebsbutter und bäckt die Speiſe ſchön 
goldgelb. 


Maccaroni à la hussarde. Nachdem man 
% Kilogramm Maccaroni in kleine Stücke zer— 
brochen und in ſiedendem Salzwaſſer weichgekocht 
hat, läßt man ſie abtropfen, thut ſie in ein 
Kaſſerol, vermiſcht fie mit 150 Gramm friſcher, 
kleingeſchnittener Butter, 125 Gramm geriebenem 
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Maccaroni mit Kaftanien 


Parmeſankäſe, einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer, zwei 
Eßlöffeln Bechamel-Sauce, vier Eßlöffeln Fleiſch⸗ 
Glace und vier gekochten, geſchälten und in nudel⸗ 
artige Streifhen geſchnittenen Trüffeln, läßt alles 
unter öfterem Umſchütteln zehn Minuten dünſten, 
richtet die Maccaroni dann auf einer erwärmten 
Schüſſel an, beſtreut ſie mit Parmeſankäſe und 
beträufelt fie mit ein wenig Tomaten-Sauce. 


Maccaroni mit Kaſtanien. Man röſtet 12 
bis 15 ſchöne, große Kaſtanien, ſchält ſie und 
zerſtampft ſie zu Brei, würzt denſelben mit einem 
knappen Theelöffel Salz und miſcht ihn mit 250 
Gramm Maccaroni, die in Salzwaſſer gekocht 
und gut abgetropft ſind, fügt noch 100 Gramm 
friſche Butter und eine geſchälte, aber nicht zer⸗ 
ſchnittene Zwiebel hinzu, ſchwenkt und verrührt 
alles zehn bis zwölf Minuten über dem Feuer, 
feuchtet es mit ein bis zwei Löffeln Milch an, 
beſeitigt die Zwiebel, häuft die Maccaroni auf eine 
Schüſſel, überſtreut ſie mit geriebener Semmel 
und Käſe, begießt ſie mit zerlaſſener Butter und 
bräunt ſie im Ofen. 


Maccaroni⸗Klöße. 200 Gramm italieniſche 
Maccaroni werden in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
dann in Fleiſchbrühe weichgekocht, auf einem Siebe 
abgetropft und zu Stückchen von 1½—2 Centi⸗ 
meter Länge zerhackt. Nun reibt man 90 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach zwei 
Eidotter, einige Löffel geriebene Semmel, zwei 
ganze Eier, die Maccaroni, 30 Gramm geriebenen 
Schweizerkäſe und ebenſoviel Parmeſankäſe, ein 
wenig Salz, geſtoßenen weißen Pfeffer und Mus⸗ 
katblüte hinzu, rührt alles tüchtig durcheinander, 
ſticht mit einem in ſiedendes Waſſer getauchten 
Löffel Klöße von der Maſſe ab und kocht die- 
ſelben in Salzwaſſer gar, um fie in klare Bouillon 
ſuppen einzulegen. 


Maccaroni⸗Mehlſpeiſe. 250 Gramm Mac⸗ 
caroni werden in kleine Stücke zerbrochen, fünf 
Minuten in ſiedendem Waſſer blanchiert, auf ein 
Sieb geſchüttet, mit kaltem Waſſer abgekühlt und, 
ſobald alles Waſſer gut abgetropft iſt, mit 1¼ 
bis 1½ Liter kalter Milch, 50 Gramm Zucker, 
etwas ganzem Zimt und einem Stück Vanille 
zugeſetzt, ganz langſam weichgelocht und in eine 
Schüſſel ausgeſchüttet, wo man den Zimt und 
die Vanille herauslieſt. Man rührt nun 180 
Gramm Butter zu Schaum, thut nach und nach 
acht bis zehn Eidotter und 250 Gramm geſtoßenen 
Zucker, die abgekühlten Maccaroni und den ſteifen 
Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form, bäckt ſie bei mäßiger Hitze drei 
Viertelſtunden und giebt fie mit Banillen-Sauce 
zu Tiſch. 

Maccaroni, auf neapolitaniſche Art. 250 
Gramm Maccaroni zerbricht man in nicht zu 
kleine Stücke, wirft ſie in ſiedendes Waſſer, thut 
etwas Salz, ein Stück Butter und eine mit 
2 bis 3 Nellen beſteckte Zwiebel hinzu und läßt die 
Nudeln ganz langſam eine reichliche halbe Stunde 
weichſieden, worauf man ſie auf ein Sieb zum 
Ablaufen ſchüttet, in den Topf zurückthut, 160 
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Maccaroni⸗Paſtete als Timbale 2c. 


Gramm geriebenen Parmeſankäſe, etwas Pfeffer, 
Salz, Muskatnuß und ¼ Liter Rahm hinzufügt, 
alles noch eine Viertelſtunde dämpft und dann 
ſehr heiß aufgiebt. 


Maccaroni mit Geflügellebern, auf neapoli⸗ 
taniſche Art. Eine andere in Neapel ſehr übliche 
Zubereitungsart iſt folgende: Etwa zehn bis 
zwölf Hühnerlebern werden mit einer halben 
Sellerieknolle, einer großen Zwiebel, zwei Möhren 
und einer Rübe ſehr fein zerhackt und über ge— 
lindem Feuer in Butter gedünſtet. Unterdeſſen 
ſiedet man 250 Gramm zerbrochene Maccaroni in 
ſiedendem Salzwaſſer weich, läßt ſie ablaufen, 
beſtreicht eine tiefe Zinn- oder Steingutſchüſſel mit 
Butter, legt abwechſelnd eine Schicht Maccaroni, 
eine Schicht von den gehackten Lebern und Wurzeln 
und eine von geriebenem Parmeſankäſe hinein, 
bis die Schüſſel voll iſt, ſtreut Käſe obendarauf, 
träufelt zerlaſſene Butter darüber, bäckt die Macca⸗ 
roni eine kleine Viertelſtunde unter einem mit 
Holzkohlen belegten Deckel und giebt ſie zu Tiſch. 


Maccaroni-Paſtete. Man ſiedet 250 Gramm 
in fingerlange Stückchen gebrochene Maccaroni in 
Salzwaſſer weich, läßt fie ablaufen und ſchwenkt 
fie nebſt 250 Gramm Butter, 250 Gramm or: 
riebenem Parmeſankäſe, ein wenig Salz und 
weißem Pfeffer gut über dem Feuer durcheinander, 
bis Butter und Käſe zergangen und in die 
Maccaroni eingedrungen ſind. Hierauf legt man 
eine Paſtetenform mit Blätterteig aus, beſtreicht 
den Rand mit Ei, füllt die Maccaroni hinein, 
legt einen Teigdeckel darüber, beſtreicht auch dieſen 
mit Ei und läßt die Paſtete eine Stunde bei 
leidlicher Hitze backen. Vor dem Anrichten ſchneidet 
man den Deckel mit einem ſcharſen Meſſer rings— 
herum los, nimmt einige Löffel voll von den 
Maccaroni heraus und füllt ein inzwiſchen be— 
reitetes Ragout aus Kalbsmilch, Kalbszungen und 
Champignons nebſt einer pikanten Tomaten-Sauce 
hinein, legt den Deckel wieder darüber und ſerviert 
die Paſtete. 


Maccaroni -Paſtete als Schüſſel-Paſtete. 250 
Gramm Maccaroni werden in kräftiger Kalbs⸗ 
brühe weichgekocht, zum Ablaufen ausgeſchüttet 
und in gleiche Stückchen von 6 Centimeter Länge 
zerſchnitten; dann beſtreicht man eine etwas ver⸗ 
tiefte Schüſſel mit Butter, legt eine Schicht mit 
geriebenem Käſe vermiſchter Maccaroni darauf, 
bedeckt dieſe mit einer Lage von dünnen Scheiben 
Pökelzunge und gebratenem Geflügel, Wildbret, 
Schinkenklößchen, gebackener Kalbsmilch, gedämpf⸗ 
tem Ochſengaumen, oder was man ſonſt eben 
hat und dazu verwenden will. Jede Schicht von 
den Maccaroni und dem Fleiſch wird mit etwas 
guter Brühe angefeuchtet, das Ganze mit einem 
Deckel von Blätterteig bedeckt und dieſer mit 
einem um die Schüſſel geſetzten Rand von dem⸗ 
ſelben Teig gut verbunden. Nachdem die Paſtete 
eine reichliche halbe Stunde gebacken worden und 
ſchön gebräunt iſt, giebt man ſie ſofort zur Tafel. 


Maccaroni ⸗Paſtete als Timbale oder Kaſſe⸗ 
role-Paſtete, ſ. Kaſſerole-Paſtete von Maccaroni. 


Maccaroni⸗Paſtetchen 53: 


Maccaroni Paſtetchen. Man bäckt hohle 
Butterteig⸗Paſtetchen, füllt dieſelben mit feinen, 
Heingebrochenen und abgekochten Maccaroni, die 
man mit gehacktem Schinken und Rahm durch⸗ 
gedünſtet hat, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe oben⸗ 
darauf und läßt die Paſtetchen nochmals recht 
heiß werden, bevor man ſie zu Tiſch giebt. 


Maccaroni - Pie, engliſcher. Man kocht 125 
Gramm in Stücke gebrochener Maccaroni in Kalbs⸗ 
oder Rindsbrühe eine halbe Stunde lang, breitet 
eine Schicht davon auf eine gebutterte Pie-Schüſſel 
und ſtreut geriebenen Parmeſankäſe ſowie kleine 
Butterflöckchen darüber. 750 Gramm gut ab⸗ 
gelegene und abgehäutete Rindslende ſchneidet man 
in Steaks oder fingerdicke Scheiben, würzt ſie mit 
Salz, Pfeffer, ganz wenig Cayennepfeffer, gehackten 
Chalotten und Champignons, legt einen Teil 
dieſer Beefſteaks auf die Maccaroni und fährt mit 
dem Einfüllen von abwechſelnden Schichten Macca— 
roni und Fleiſch fort, bis beides verbraucht iſt. 
Die oberſte Lage beſteht aus Maccaroni, welche 
mit Käſe beſtreut und mit geklärter Butter be- 
träufelt werden, worauf man den Die, eine Stunde 
bei mäßiger Hitze bäckt. 


Maccaroni à la Portugaiſe. 100 Gramm 
Maccaroni bricht man in fingerlange Stücke, legt 
ſie in eine Schüſſel, übergießt ſie mit 1 Liter 
kaltem Waſſer, läßt ſie eine Stunde darin weichen 
und dann auf einem Siebe abtropfen. Sobald 
fie trocken geworden, thut man fie in einen 
glaſierten Topf, gießt 1 Liter Milch darüber, würzt 
dieſelbe mit einem Stück Vanille, verſüßt ſie mit 
125 Gramm Zucker und läßt die Nudeln beinahe 
zwei Stunden ganz leiſe dämpfen, bis ſie die 
Milch eingeſogen haben. Man nimmt ſie vom 
Feuer, beſeitigt die ausgekochte Vanille, verrührt 
die Maccaroni mit fünf nach und nach but: 
gefügten, gut zerquirlten Eiern, bringt fie unter 
ſortdauerndem Umrühren beinahe zum Kochen, 
ſchüttet ein Glas Rum und eine Obertaſſe ſehr 
fetten Rahm darüber, rührt die Maſſe um, bis 
ſie ausgekühlt iſt, ſchichtet ſie auf eine Glas— 
Schale, ſtellt fie an einen kühlen Ort und fer- 
viert ſie, mit geſtoßenen Makronen beſtreut, kalt 
als Deſſert. 


Maccaroni-Pudding. Man zerbricht 250 Gr. 
Maccaroni in 2 Centimeter große Stücke, ſiedet 
ſie eine halbe Stunde in kochendem, ſchwach ge— 
ſalzenem Waſſer, läßt fie auf einem Siebe ab- 
laufen und ſchüttet ſie dann in eine Schüſſel; 
währenddem reibt man 90 Gramm Parmeſan⸗ 
läſe, vermiſcht denſelben mit ½ Liter ſaurem 
Rahm, 3—4 Eidottern, ein wenig Salz, weißem 
Pfeffer und einem Eßlöffel voll zerlaſſener Butter, 
gießt dieſe Miſchung über die Maccaroni und 
rührt ſie tüchtig damit untereinander. Dann füllt 
man eine mit Butter beſtrichene Form mit ab⸗ 
wechſelnden Lagen von dieſer Maccaronimiſchung 
und feingehacktem gekochten Schinken, beſtreut 
die oberſte Maccaroniſchicht mit geriebenem Käſe, 
träufelt zerlaſſene Butter darüber und bäckt den 
Pudding eine reichliche halbe Stunde. 


Maccaroni mit Sardellenbutter 


Maccaroni-Pudding, Pariſer. 200 Gramm 
Maccaroni werden eine Viertelſtunde in ſchwach 
geſalzenem Waſſer gekocht, gut abgetropft und in 
Stücke geſchnitten; währenddem reibt man 70 Gr. 
Parmeſantäſe, hackt das Bruſtfleiſch eines ges 
bratenen Huhns nebſt 125 Gramm gekochtem 
Schinken, miſcht das Fleiſch mit dem Käſe, einer 
kleinen Priſe Salz und weißem Pfeffer, einer 
Obertaſſe ſüßem Rahm und zwei Eßlöffeln guter 
Fleiſchbrühe, rührt alles dies unter die Maccaroni, 
ebenſo vier Eidotter und den Schnee von zwei 
Eiweißen, füllt die Maſſe in eine gebutterte Form 
und kocht den Pudding eine Stunde im Waſſer— 
bad. Beim Aufgeben ſerviert man eine Sauce 
aus Kalbfleiſch-Coulis, mit Chalotten und Eſtragon 
gewürzt, ſowie noch beſonders geriebenen Parme⸗ 
ſankäſe dazu. 


Maccaroni-Pudding mit Pilzen. 375 Gr. 
italieniſche Maccaroni werden in Stücke gebrochen, in 
Salzwaſſer weichgelocht und abgegoſſen. Während 
dieſelben auskühlen, zerläßt man in einem Malle: 
rol 250 Gramm friſche Butter, thut eine fein⸗ 
gehackte Zwiebel und zwei Eßlöffel Weizenmehl 
hinzu und läßt dies hellgelb werden, worauf man 
½ Liter ſüßen Rahm angießt und mit der Mehl⸗ 
ſchwitze unter öfterem Umrühren verkocht, die 
Maccaroni dann hineinſchüttet und damit durch⸗ 
ſchwenkt. Man läßt die Maſſe erkalten und ver⸗ 
miſcht ſie mit ſechs ganzen Eiern, füllt eine 
Schicht davon in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Puddingform, ſtreut eine Priſe Muss 
katnuß darüber und thut eine Miſchung von ges 
hacktem gekochten Schinken, geriebenem Parme⸗ 
ſantäſe, in Butter geſchwitzten und gehackten oder 
kleinwürflig geſchnittenen Champignons, Morcheln 
oder Steinpilzen darauf, wonach man mit ab⸗ 
wechſelnden Schichten von den Maccaroni und den 
Pilzen mit Schinken fortfährt, bis die Form gefüllt 
iſt. Der Pudding wird zwei Stunden im Waſſer— 
bade gekocht und mit einer Sardellen-Sauee ſerviert. 


Maccaroni-Pudding, ſüßer. Nachdem man 
250 Gramm Maccaroni eine Viertelſtunde in ge⸗ 
ſalzenem, ſiedendem Waſſer gekocht und zum Abs 
tropfen auf ein Sieb geſchüttet hat, dämpft man 
ſie in 1 Liter Milch mit etwas Vanille oder 
ganzem Zimt und der dünn abgeſchälten Schale 
einer halben Citrone vollſtändig weich, läßt ſie 
auskühlen und nimmt die Gewürze heraus. Hier⸗ 
auf rührt man 125 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt 90 Gramm geſtoßenen Zucker, ſechs Eidotter, 
60 Gramm geſchälte und geſtoßene ſüße ſowie etliche 
bittere Mandeln, zuletzt die Maccaroni und den 
Schnee der ſechs Eiweiße nach und nach hinzu, 
füllt alles in eine mit Butter beſtrichene und mit 
Semmel ausgeſiebte Form und bäckt den Pudding 
eine Stunde, wonach man ihn mit einer Rahm⸗, 
Wein- oder Obſt⸗Sauce aufgiebt. 


Maccaroni mit Sardellenbutter. Nachdem die 
Maccaroni in Salzwaſſer gelocht und auf einem 
Siebe abgelaufen find, läßt man in einem Kaſſerol 
Sardellenbutter heiß werden, thut die Maccaroni 
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hinein, dämpft fie unter öfterem Umrühren gut 
damit durch und giebt ſie auf. 


Maccaroni⸗Suppe. Etwa 90 Gramm echte 
Maccaroni werden eine halbe Stunde in leicht ge— 
ſalzenem Waſſer weichgekocht, abgetropft, in kleine 
Stückchen zerſchnitten, in 2 Liter kochende klare 
Fleiſchbrühe eingerührt, einmal darin aufgekocht 
und mit nebenbei gereichtem, geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe zu Tiſche gegeben oder gleich beim Aufgeben 
mit ſolchem Käſe überſtreut. 


Maccaroni⸗Suppe, auf italieniſche Art. Ein 
gutes Stück derbes Rindfleiſch vom Schwanzſtück, 
ungefähr 1—1½ Kilogramm, wird mit kaltem 
Waſſer zugeſetzt, zum Kochen gebracht und abge— 
ſchäumt, worauf man Salz, einige Pfefferkörner, 
eine Zehe Knoblauch, ein wenig ſpaniſchen Pfeffer, 
6 Tomaten und 6 weiße Zwiebeln hinzuthut und 
alles drei Stunden langſam kochen läßt. Unter⸗ 
deſſen hat man auch 250 Gramm Maccaroni in 
Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe weichgeſotten, die man, 
nachdem ſie auf einem Durchſchlag abgelaufen ſind, 
ſchichtweiſe in eine Suppenterrine legt, indem man 
jede Schicht mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut 
und mit einem Teil der durch ein Haarſieb ge⸗ 
ſtrichenen Brühe übergießt. Schließlich ſchüttet man 
den Reſt der Brühe oben darüber und richtet die 
Suppe mit dem Rindfleiſch an. 


Maccaroni mit Tomaten⸗Sauce, auf ita⸗ 
lieniſche Art. Man kocht 125 Gramm Macca- 
roni in Kalbsbrühe weich, bis alle Brühe hinein: 
gedrungen iſt, und erhält ſie warm; inzwiſchen 
überbrät man vier friſche Hammelnieren in Butter, 
ſchneidet ſie in Scheiben, ſchwitzt zwei gehackte 
Chalotten und einen Löffel Mehl in der Butter, 
worin die Nieren gebraten worden, verkocht dies 
mit, ¼ Liter kräftiger Fleiſchbrühe und einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer, dünſtet die zerſchnit⸗ 
tenen Nieren zehn Minuten darin, miſcht die 
Hälfte der Maccaroni hinzu, läßt ſie eine kurze 
Zeit mit durchdämpfen, richtet fie auf einer ge- 
wärmten Schüſſel an, ſchichtet die übrigen Mac⸗ 
caroni darauf und übergießt alles mit heißer 
Tomaten⸗Sauce. 


Maccaroni mit Tomaten, auf einfachere Art. 
Nachdem man die nötige Menge kurzzerbrochene 
Maccaroni in Salzwaſſer weichgekocht und ab⸗ 
geſeiht hat, übergießt man ſie mit heißer, hell— 
braun gemachter Butter, 1—2 Eßlöffeln erwärmter 
und in kochendem Waſſer aufgelöſter Tomaten⸗ 
Marmelade nebſt etwas geriebenem Parmeſankäſe, 
verrührt die Maccaroni gut damit und richtet ſie 
dann bergartig auf einer erwärmten Schüſſel an. 


Maccaroni mit Wein, auf franzöſiſche Art. 
90—100 Gramm Maccaroni werden wie gewöhn- 
lich in ſiedendem Salzwaſſer weichgekocht und auf 
einem Siebe gut abgetropft; nachdem ſie ordent⸗ 
lich trocken geworden, thut man einige Löffel fetten 
ſüßen Rahm, ein Stück friſche Butter und 40 Gr. 
geriebenen Parmeſankäſe in ein Kaſſerol, verrührt 
dies eine kurze Zeit über dem Feuer, vermiſcht 
es mit den Maccaroni und ſchüttelt ſie gut damit 
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durch. Ein Mundbrot, von dem man die Rinde 
abgerieben hat, weicht man ſo lange in ½, Liter 
gutem Weißwein, bis es denſelben faſt gänzlich 
eingeſogen hat, worauf man es zerrührt, mit den 
Maccaroni vermengt und letztere in einer Schüſſel 
eine halbe Stunde bäckt. 


Maceédoine. Eine zuſammengeſetzte Speiſe oder 
ein Miſchgericht aus verſchiedenen Arten von Ge— 
müſen und Früchten, welche zuvor jedes für ſich 
allein weichgekocht worden ſind. 


Maceédoine von Früchten. Wenn man eine 
Macédoine von friſchen Früchten herſtellen will, jo 
nimmt man dazu alle Arten, welche die Jahres— 
zeit gerade darbietet, wie z. B. Kirſchen, Pflaumen, 
Birnen, Stachel- und Johannisbeeren, Aprikoſen, 
Brombeeren ꝛc. oder Aepfel, Birnen, Pfirfichen, 
Quitten, grüne und blaue Weinträubchen, Pflaumen, 
Ananas, Kornelkirſchen, ſcharlachrote große Garten— 
hagebutten u. dergl., ſchält und zerſchneidet diejenigen, 
welche deſſen bedürfen, oder putzt und wäſcht die 
kleineren Obſtſorten nur, dünſtet jede Art für ſich 
oder die weicheren und die härteren Obſtſorten zu= 
ſammen mit Zucker, Waſſer und ein wenig Citronen⸗ 
ſchale, nach Belieben auch in geklärtem Zucker, auf 
dem man zuvor ein wenig Citronenſchale abgerieben 
hat, wozu die Trauben und Beeren nur kurzer 
Minuten bedürfen, und ordnet die Früchte nach 
dem Erkalten in geſchmackvoller Zuſammenſtellung 
nach den verſchiedenen Farben auf einer Compot⸗ 
ſchale. Den Saft von allen Früchten ſiedet man 
zuſammen in einem glaſierten Kaſſerol gelkeartig 
dick ein und ſchüttet ihn über die Macedoine, welche 
kaltgeſtellt und dann als ſehr angenehmes und 
appetitlich ausſehendes Compot auf den Tiſch ge 
geben wird. 


Macedoine von Früchten in Gelee. Zu dieſer 
Art von Gelees nimmt man entweder eine gewöhn— 
liche zierliche Gelkeform oder noch beſſer glatte, ziem⸗ 
lich hohe runde Kuppelformen, die man in geſtoßenes 
Eis eingräbt und in welche eine zweite, etwas 
kleinere Form eingehängt werden kann, deren innerer 
Raum ebenfalls mit geſtoßenem Eis gefüllt wird. 
Man bereitet nun ein ſehr durchſichtiges Ananas⸗ 
oder Citronen-Gelke, indem man ½ Kilogramm 
geklärten Zucker mit der Schale einer Ananas fo- 
wie dem Saft von 3 Citronen verkocht, durchſeiht 
und mit 50 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe ver— 
miſcht, oder auch die Schale von 3 Citronen auf 
dem Zucker abreibt und den Saft von 6 Früchten 
darüberpreßt, mit 40 Gramm Hauſenblaſe oder 
Gelatine, ½ Liter Waſſer und ½ Liter Weiß⸗ 
wein auf dem Feuer abrührt, bis die Hauſenblaſe 
aufgelöſt iſt. Mit einem dieſer flüſſigen Gelees 
füllt man die größere, ins Eis eingegrabene Form 
und läßt es gehörig ſtarr werden; hierauf nimmt 
man das Eis aus der innen eingehängten kleineren 
Form und hebt fie heraus. Der innere, ba= 
durch leer gewordene Raum in der großen Form 
wird nun entweder mit auserleſen ſchönen, ſehr 
friſchen Garten-Erdbeeren, weißen und roten 
Himbeeren, weißen und roten Johannisbeertrauben 
kranzförmig belegt und dieſe Beerenſchichten jedes⸗ 
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mal mit Gelee übergoſſen, das man vor dem Ein- Quantitäten davon nehmen; ebenſo verwendet man 


legen einer neuen Schicht erſtarren läßt, oder man 
ordnet halbe Aprikoſen, Pfirſichen, blaue und rote 
Pflaumen, Birnen, Aepfel, Kirſchen, kleine Wein⸗ 
trauben, Apfelſinenſchnitze nebſt allerhand eingelegten 
Früchten in ſchönem Farbenwechſel mit dazwiſchen 
eingegoſſenen Schichten des durchſichtigen Geldes. 
Die oberſte Schicht wird von dem Gelbe gebildet, 
die Form mit einem Deckel belegt, auf den man 
ebenfalls geſtoßenes Eis thut, worauf man die 
Form mehrere Stunden ſo ſtehen läßt, dann raſch 
in warmes Waſſer taucht, abwiſcht und auf eine 
Schale ausſtürzt. Wenn die Macédoine vollſtändig 
gelungen iſt, bildet ſie eine ſehr ſchöne Zierde für 
die Tafel und ſchmeckt noch überdies vorzüglich gut. 


Macedoine von Gemüſen, j. auch Gemüſe, 
gemiſchtes. Man ſtellt eine Gemüſe-Macédoine 
gleichfalls nach den jeweiligen Erzeugniſſen der 
Jahreszeit zuſammen, z. B. im Frühling aus 
jungen Carotten, Blumenkohlröschen, Spargel, 
jungen grünen Bohnen und grünen Erbſen, ſpäter 
aus Kohlrabi, Möhren, Blumenkohl, enthülſten 
Puffbohnen, kleinen Zwiebeln, Roſenkohlherzchen, 
Schwarzwurzeln, kleinen Champignons u. dergl., 
formt die Rüben und Möhren mit dem Gemüſe⸗ 
ausſtecher oder einem gerieſten Meſſer in zierliche 
Oliven, Birnen ꝛc., die Bohnen in ſchräge Drei⸗ 
ecke, den Blumenkohl in kleine Röschen, Artiſchocken 
in Würfel, blanchiert jedes Gemüſe in ſiedendem 
Waſſer und dünſtet dann jedes für ſich in Butter 
oder Fleiſchbrühe weich, worauf man eine kräftige, 
mit Mehlſchwitze legierte Sauce aus der benützten 
Fleiſchbrühe für das Ganze bereitet, die man beim 
Anrichten über die kranzförmig oder in einzelnen 
ER auf der Schüſſel arrangierten Gemüſe auf- 
giebt. 


Mache, Rapünzchen, Acker- oder Feldſalat. 


Macis oder Muskatblüte, franz. fleur de 
muscade, macis; engl. mace, lat. Flores 
macis. Eines der bekannteſten und beliebteſten 
Gewürze, welches aus der getrockneten Fruchthülle 
der echten Muskatnuß beſteht; die ſogenannte 
Muskatblüte liegt unter der äußeren trocken⸗ 
fleiſchigen Schale um die harte Holzſchale der Nuß, 
ſieht in friſchem Zuſtande purpurrot, getrocknet 


dagegen ſafran- oder orangegelb aus, wird 
aus korallenförmig zerſchlitzten, plattgedrückten 


Häutchen mit gezähnter Spitze gebildet, hat einen 
ſchwachen Fettglanz, iſt etwas ſteif und zerbricht 
leicht beim Biegen. Geruch und Geſchmack ſind 
ark und eigentümlich gewürzhaft und brennend, 
ähnlich, aber lieblicher und aromatiſcher als bei der 
Muskatnuß. Gute Ware muß orangegelb aus⸗ 
ſehen, kräftig riechen, etwas zäh, biegſam und ölig 
ſein; die weißlichen, wie die braunen und ſchwärz⸗ 
lichen Macis ſind von geringem Wert und ſehr 
untergeordnetem Geſchmacke. Wir erhalten ſie meiſt 
von den Molullen über Holland, doch wird ſeit 


ſie wie das daraus gewonnene ätheriſche Oel viel⸗ 
jach zur Bereitung von Parfümerien. 


Madeira -Bavaroiſe oder Creme à la Bava⸗ 
roiſe mit Madeira. Man reibt die Schale von 
zwei Citronen auf ½ Kilogramm Zucker ab, ſtößt 
den Zucker, vermiſcht ihn mit drei ganzen Eiern, 
acht Eidottern, dem Saft von zwei Citronen und 
einer knappen halben Flaſche Madeira, ſchlägt dieſe 
Miſchung über gelindem Feuer zu einer bid- 
ſchaumigen Creme, mengt 45—50 Gramm auf⸗ 
gelöſte Gelatine oder Hauſenblaſe hinzu und ſtellt 
das Gefäß auf Eis oder in ſehr kaltes Waſſer, wo 
man die Miſchung verrührt bis ſie zu ſtocken be⸗ 
ginnt. Dann zieht man den fteifen Schaum von 
½ Liter ſüßem Rahm darunter, füllt die Croͤme in 
eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form und läßt ſie 
auf Eis erſtarren. 


Madeira-Buns, engliſche. 250 Gramm feines 
Mehl, 125 Gramm friſche, in Stückchen zerpflückte 
Butter, 90 Gramm geſtoßener Zucker, die abge⸗ 
riebene Schale einer halben Citrone, ein knapper 
Theelöffel geſtoßener Ingwer, 15 Gramm geſtoßener 
Kümmel, eine Priſe Muskatnuß und eine Priſe Salz, 
ſowie zwei zerquirlte Eier und ein halbes Wein⸗ 
glas voll Madeira werden gut untereinandergemiſcht, 
zu einem leichten Teige verrührt und dieſer in ges 
butterten Tortenförmchen eine Viertelſtunde bei 
ziemlicher Hitze gebacken. 


Madeira - Cake, engliſcher. Fünf bis ſechs 
ganze Eiern werden zu Schaum geſchlagen, worauf 
man nach und nach 180 Gramm feingeſiebten 
Zucker, 180 Gramm ſehr trockenes feines Weizen⸗ 
mehl, 125 Gramm zerlaſſene, aber nicht mehr heiße 
Butter ſowie die abgeriebene Schale einer Citrone 
darunterrührt und einen Augenblick, bevor der 
Teig in die Form kommt, eine reichliche Mejjer- 
ſpitze voll doppeltkohlenſaures Natron hinzumiſcht 
und den Kuchen eine Stunde bei mäßiger Hitze 
bäckt. Man nennt dieſen in England ſehr beliebten 
Kuchen Madeira -Kuchen, weil er meiſtens zum 
Madeira gegeſſen wird. 


Madeira⸗Creme, ſ. auch Madeira-Bavaroiſe. 
Eine halbe Flaſche Madeira verrührt man mit acht 
Eidottern und 250 Gramm geſtoßenem Zucker nebjt 
dem Saft und der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
ſchlägt dies alles über gelindem Feuer bis ſaſt zum 
Kochen, quirlt einen Eßlöffel Stärkemehl in kaltem 
Waſſer glatt, rührt es zu dem Wein und ſetzt das 
Umrühren über dem Feuer ſo lange fort, bis die 
Maſſe einmal aufgekocht hat. Hierauf nimmt 
man ſie vom Feuer, zieht den ſteifen Schnee der 
acht Eiweiße darunter, füllt die Creme in eine 
Form oder Schale, läßt ſie im Kalten ſteif werden 
und ſerviert ſie, mit kleinen Biscuits oder einge⸗ 
machten Früchten garniert. Anſtatt des Stärkemehls 


einiger Zeit auch in Oſtindien und Südamerika kann man auch 30—36 Gramm aufgelöfte Gelatine 


der Muskatnußbaum angepflanzt; man benützt die 
Muskatblüten als Küchen- und Back⸗Gewürz, darf 
wegen ihres ſtarken Geſchmacks aber nur ſehr kleine 


daruntermiſchen, nachdem man die Creme vom 
Feuer genommen hat, ohne ſie bis zum Kochen 
kommen zu laſſen. 


Madeira⸗Gelbe 


Madeira⸗ Gelee. 375 Gramm von feinſten 
Hutzucker werden mit reichlich / Liter friſchem Waſſer 
geläutert und zu einem klaren Sirup verkocht, den 
man durchſeiht und lauwarm mit 45 Gramm auf⸗ 
gelöſter Hauſenblaſe und / Flaſche Madeira ver- 
miſcht, worauf man alles in eine Form füllt und 
auf Eis erſtarren läßt. — Oder man bereitet ein 
ſehr rein geklärtes Kalbsfuß-Gelée und vermiſcht es 
mit 15 Gr. aufgelöſter Hauſenblaſe ſowie 21. Liter 
Madeira, den man mit dem nötigen Zucker ver— 
ſüßt hat, gießt das Gele in die mit Mandelöl 
beſtrichene Form und läßt es ſtarr werden. 


Madeira -Kruſten. Von ſechs friſchbackenen 
Mundbrötchen reibt man die braune Rinde ab 
und zerſchneidet die Brötchen in gleichgroße, ovale 
Schnitten, die man nebeneinander auf eine flache 
Schüſſel legt und mit Madeira übergießt, bis ſie 
ganz damit durchzogen ſind; hierauf werden ſie in 
geſchlagenes Ei getaucht und in geriebener Semmel 
oder häufig auch in geſtoßenen ſüßen Makronen 
umgewendet und in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
ſchön hellbraun gebacken. Nachdem ſie auf einem 
Löſchpapier entfettet worden, beſtreicht man ſie auf 
einer Seite mit aufgelöſtem Johannisbeer- Gele 
oder mit Aprikoſen-Marmelade und richtet ſie kranz— 
förmig an, um fie noch warm als Mehlſpeiſe, 
ſüßes Zwiſchengericht oder Deſſert zu Tiſche zu 
geben. 


Madeira-Pudding, engliſcher. 160 Gramm 
friſche Butter werden zu Schaum geſchlagen, worauf 
man allmählich 125 Gramm geſtoßenen Zucker, 
125 Gramm trockenes feines Mehl, vier zerquirlte 
Eier, ſowie 125 Gr. würflig geſchnittenes Citronat 
hinzumiſcht, eine Form mit Butter ausſtreicht, auf 
dem Boden mit einem Stern von Citronenſcheibchen 
belegt, die Maſſe hineinfüllt und anderthalb Stunden 
im Waſſerbade kocht. Beim Anrichten ſtürzt man 
den Pudding aus und ſerviert ihn, nur mit Zucker 
beſtreut, zum Madeira. 


Madeira - Pudding mit Obſt⸗ Marmelade. 
Man bereitet einen guten Butterteig, treibt ihn ſehr 
dünn auf, ſchneidet ihn in runde Scheiben nach 
der Größe der Puddingform, die man benützen 
will, legt auf den Boden der gebutterten Form 
eine ſolche Teigſcheibe, überſtreicht dieſelbe mit 
Apfel- oder Reineclauden-Marmelade, deckt einen 
zweiten Teigboden darauf, den man mit Kirſch— 
oder Himbeer-Marmelade beſtreicht, und fährt mit 
dem Einlegen ſolcher abwechſelnder Teig- und 
Marmelade: Schichten fort, bis die Form zu drei 
Vierteln gefüllt iſt. Man bäckt den Pudding nun 
faſt anderthalb Stunden bei mäßiger Hitze oder 
kocht ihn zwei und eine halbe Stunden im Waſſer⸗ 
bade und giebt ihn, mit Zucker beſiebt, zu Tiſch. 


Madeira - Sauce, ½ Liter braune Coulis 
verkocht man mit zwei Gläſern Madeira und einigen 
Löffeln gut entfetteter Brat-Sauce von Rinds⸗ 
Lende, Kalbs-Fricandeau oder von welchem Braten 
man ſonſt die Sauce beigeben will, was bei den 
obengenannten am häuſigſten geſchieht, zu einer 
dickſämigen Sauce, deren Geſchmack man mit einer 
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Priſe geſtoßenem Zucker mildert. Iſt die Sauce 
zu Kalbskopf beſtimmt, ſo fügt man häufig noch 
ein klein wenig Cayennepfeffer hinzu. 


Madeira: Sauce zu Schinken oder Rinds⸗ 
zunge. ½ Liter braune Coulis wird mit einer 
ganzen, geſchälten Zwiebel, der dünn abgeſchälten 
Schale einer halben kleinen Citrone und 20 — 25 
Gramm Zucker verkocht, worauf man zwei Wein⸗ 
gläſer Madeira angießt, die Sauce nochmals damit 
aufwallen läßt, mit ein wenig Citronenſaft und 
Salz abſchmeckt und durchſeiht. — Hat man keine 
braune Coulis vorrätig, ſo bereitet man ſich eine 
braune Mehlſchwitze, die man mit ſehr kräftiger, 
brauner Bouillon zu einer glatten und ſämigen 
Sauce kocht, und beobachtet hierauf ganz das oben 
angegebene Verfahren. 


Madeira⸗Sauce mit Trüffeln. Man dünſtet 
drei bis vier geſchälte Trüffeln in etwas brauner 
Bouillon und einem Glaſe Madeira weich, ſchneidet 
ſie in dünne Scheiben und thut ſie ſamt ihrer 
Brühe zu ½ Liter brauner Coulis, die man mit 
zwei Gläſern Madeira, etwas Citronenſchale und 
einem Kaffeelöffel Zucker aufgekocht hat, läßt alles 
noch eine Weile zuſammen dämpfen und ſchärft 
die Sauce mit ein wenig Citronenſaft ab. 


Madeira-Sauce, ſüße. Vier Eidotter werden 
mit einem Löffel Mehl, der abgeriebenen Schale 
und dem Saft einer Citrone, zwei bis drei Eßlöffeln 
Zucker und einer halben Flaſche Madeira glatt 
gequirlt und dann mit der Schneerute über gelin= 
dem Feuer zu einer dickſchaumigen Sauce geſchlagen, 
die man zu Mehlſpeiſen verſchiedener Art giebt. — 
Oder man ſtellt die Madeira-Sauce auf folgende 
Art her: Man kocht 125 Gramm Zucker, etwas 
ganzen Zimt, den Saft und die abgeriebene Schale 
einer Citrone eine Viertelſtunde in ½ Liter Waſſer, 
ſeiht letzteres durch, verdickt es mit einer hellen 
Mehlſchwitze, verrührt die Sauce über gelindem 
Feuer nach und nach mit einer halben Flaſche 
Madeira und legiert ſie zuletzt mit drei Eidottern. 


Madeira⸗Sauce, kalte, zu kalten Mehlſpeiſen. 
250 Gramm friſche Butter werden geklärt und nach 
Beſeitigung von Schaum und Bodenſatz auf Eis 
oder in ein Gefäß mit kaltem Waſſer geſtellt und 
zu Schaum gerührt, worauf man nach und nach 
125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale einer 
Citrone, fünf rohe und fünf hartgekochte, zerriebene 
Eidotter, eine knappe halbe Flaſche Madeira und 
den Saft einer Citrone unter langanhaltendem Um— 
rühren hinzuſetzt und die Sauce durchſchlägt. 


Madüe⸗Maräne, ſ. Maräne. 


Magdalenen-Brot. 125 Gramm geſchälte und 
geſtoßene ſüße Mandeln werden mit 200 Gramm 
Zucker und zwölf Eidottern zu Schaum gerührt; 
dann ſchlägt man ſechs Eiweiße zu ſteifem Schnee 
und zieht denſelben nebſt 20 Gramm feinem Mehl 
unter die Maſſe, füllt dieſelbe in länglich-viereckige, 
mit Butter beſtrichene Kapſeln von ſteiſem Papier, 
beſtreut ſie mit gehackten Mandeln und bäckt ſie 
bei gelinder Hitze. Nachdem das Magdalenen-Brot 
aus den Kapſeln genommen iſt, überzieht man es 


Magdalenen- oder Madeleine-Kuchen 


mit einer Citronen- oder Punſch-Glaſur, läßt die⸗ 
ſelbe trocknen und zerteilt das Brot in einzelne 
Schnitten. 


Magdalenen- oder Madeleine-Kuchen. 250 
Gramm geſtoßener Zucker werden mit acht Eidottern 
und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
eine Viertelſtunde nach einer Seite hin gerührt, 
worauf man 250 Gramm feines Mehl darunter 
miſcht, 250 Gramm geklärte Butter noch warm 
hinzufügt und den ſteifen Schnee der acht Eiweiße 
unter die Maſſe zieht, welche man hierauf zwei 
Meſſerrücken dick auf ein gebuttertes Backblech ſtreicht, 
mit einem Papierrand umgiebt, mit weichem Ei⸗ 
weißſchaum überſtreicht, mit Mandelſtreiſchen und 
Zucker beſtreut, mit einigen Tropfen kaltem Waſſer 
beſprengt und in einem mäßig heißen Ofen bäckt. 


Magdalenen - Kuchen, auf franzöſiſche Art. 
Auf 250 Gramm Zucker reibt man die Schale 
einer Citrone und die einer bitteren Pomeranze ab, 
ſtößt den Zucker, vermiſcht ihn mit 250 Gramm 
feingeſiebtem Mehl, ſechs ganzen Eiern und vier 
Dottern, zwei Löffeln Cognac oder Kirſchwaſſer und 
einer Priſe Salz, fügt zuletzt 200 Gramm gut 
geklärte und noch warme Butter hinzu, füllt eine 
Anzahl kleiner, ovaler, mit geklärter Butter aus⸗ 
geſtrichener Formen mit dem Teig und bäckt die 
Kuchen bei mäßiger Hitze. — Giebt man den Magda— 
lenen-Kuchen als ſüße Zwiſchenſpeiſe beim Mittag— 
eſſen, ſo zerläßt man 60 Gramm Butter, rührt 
125 Gramm Mehl, 150 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale einer halben Citrone, einen Eß— 
löffel Orangenblütenwaſſer, drei Eidotter und den 
Schnee der drei Eiweiße damit zu einem leichten 
Teige an und bäckt denſelben eine Stunde lang in 
einer gebutterten Form. 


Magdalenen Torte, ½ Kilogramm geklärte 
oder ausgewaſchene Butter wird zu Schaum ge— 
rührt und mit neun Eidottern, ½ Kilogramm 
geſtoßenem Zucker und ½ Kilogramm feinſtem 
Kartoffelmehl in der Weiſe vermiſcht, daß man 
abwechſelnd ein Dotter, einen Löffel Zucker und 
einen Löffel Kartoffelmehl nach und nach hinzu— 
fügt. Zuletzt meugt man eine geſtoßene Schote 
Vanille und den feſtgeſchlagenen Schnee der neun 
Eiweiße unter den Teig, füllt denſelben in ein 
gebuttertes Tortenblech, bäckt die Torte bei guter 
Hitze eine reichliche Stunde und überzieht ſie dann 
mit einer Citronen- oder Vanille-Glaſur. 


Magen-Bitter, Um einen ſolchen auf einfache 
Art ohne Deſtillation herzuſtellen, digeriert man 
100 Gramm bittere Pomeranzenſchalen, 24 Gramm 
Sternanis, 8 Gramm gewöhnlichen Anis, 15 Gr. 
Enzian, 15 Gr. Alantwurzel, 8 Gr. Tauſend⸗ 
guldenkraut und 8 Gr. Cremortartari zwei bis drei 
Wochen in vier Liter feinem Branntwein, filtriert 
denſelben dann, verſüßt ihn mit 1 Kilogramm 
geklärtem Zucker und zieht den Liqueur auf Flaſchen. 
— Oder man digeriert in 2 Liter Weingeiſt 90 Gr. 
Pomeranzenſchale, 8 Gramm Wermut, 8 Gramm 
Tauſendguldenkraut, 4 Gramm Engelſüßwurzel, 
8 Gramm Veilchenwurzel, 8 Gramm Kardobene— 
diktenkraut, 4 Gramm ganzen Zimt und 4 Gramm 
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Magenta⸗Biscuits 


Muskatnuß vierzehn Tage bis drei Wochen lang, 
filtriert den Branntwein und verſüßt ihn mit 
½ Kilogramm geläutertem Zucker. 


Magen ⸗Brot. Zwölf Eidotter werden mit 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker eine Stunde lang 
gerührt, worauf man 200 Gramm ungeſchälte, 
geſtoßene Mandeln, zwei Kaffeelöffel voll geſtoßene 
Nelken und 250 Gramm feines Mehl hinzumiſcht, 
die Maſſe in eine gut gebutterte fteife Papierkapſel 
füllt, bei ziemlicher Hitze bäckt und in fingerſtarke 
Schnitten zerſchneidet. — Noch feiner wird das 
Magen-Brot, wenn man 250 Gramm rohe Mandeln 
und 250 Gramm Zucker zuſammen ſtößt, mit 
vier ganzen Eiern und ſechs Dottern zu Schaum 
rührt, dann 30 Gramm feingehacktes Citronat, 
30 Gramm kandierte Pomeranzenſchale, 4 Gramm 
geſtoßenen Zimt, 4 Gramm geſtoßene Nelken und 
den Schnee der ſechs Eiweiße hinzufügt und die 
Maſſe in einer gebutterten Form oder Kapſel bäckt. 


Magen⸗Eſſenz. Man digeriert 375 Gramm 
Chinarinde, 180 Gramm Curacaoſchalen und 30 Gr. 
Zimtblüten in 4 Liter beſtem Weingeiſt zwei bis 
drei Wochen, filtriert die Flüſſigkeit, verſüßt ſie 
mit 1 Kilogramm geläutertem Zucker oder verſüßt 
ſie auch gar nicht und füllt ſie auf Flaſchen. 


Magen- Leckerli, ſ. Leckerli, Magen-. 


Magen -Morſellen. 1½ Kilogr. Raffinade⸗ 
zucker wird geläutert und zum Flug gekocht, worauf 
man ihn vom Feuer nimmt, einige Minuten ſtehen 
läßt und mit 60 Gramm geſtoßenem Zimt, 33 Gr. 
geſtoßenen Gewürznelken, 8 Gramm geſtoßenen 
Kardamomen, einer halben geriebenen Muskatnuß, 
der abgeriebenen oder feingehackten Schale einer 
Citrone, 60 Gramm feingehacktem Citronat, 60 Gr. 
kandierter Pomeranzenſchale und 80 Gramm ge— 
ſchälten und in dünne Streifchen geſchnittenen 
Mandeln verrührt, in lange, ſteife Papierkapſeln 
ausgießt, und nach dem Erſtarren in länglich-vier⸗ 
eckige Streifen zerteilt. 


Magen ⸗Wurſt. Man reinigt den Schweine— 
magen, reibt ihn mit Salz aus und nimmt alles 
darin befindliche Fett heraus; dann bereitet man 
eine Miſchung von gleichen Teilen weichgekochter und 
feingeſchnittener Schwarten und würfliggeſchnittenem, 
magerem Schweinefleiſch, fügt den vierten Teil 
ſoviel gekochten und gewürfelten, ungeſalzenen Speck 
hinzu, würzt alles mit Salz, etwas geſtoßenen 
Nelken und Kardamomen, ein wenig Pfeffer und 
feingeriebenem Majoran, feuchtet die Maſſe mit Well— 
fleiſchbrühe und einer Kelle durchgeſeihtem Schweine— 
blut an, füllt ſie in den Magen, bindet und pflöckt 
denſelben jet zu, läßt die Wurſt faft zwei Stunden 
langſam in der Wellfleiſchbrühe kochen, preßt ſie 
dann eine Nacht lang zwiſchen zwei Brettern, 
wovon das oberſte mit einem Stein beſchwert wird, 
und hängt ſie zehn bis zwölf Tage in den Rauch. 
Häufig kommen auch die Schweinszungen mit in 
die Magenwurſt, doch wird dieſelbe dann noch 
etwas anders bereitet und heißt Zungenwurſt, ſ. d. 


Magenta⸗Biscuits. 60 Gramm bittere Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und mit 30 Gr. friſchen 


Magſamen 


Orangenblüten in einem Marmormörſer geſtoßen, 
worauf man beides mit ½ Kilogramm Zucker 
und zwölf Eidottern zu Schaum rührt, 375 Gr. 
feines Mehl, 180 Gramm zerlaſſene Butter und 
den Schnee der zwölf Eiweiße allmählich hinzu— 
miſcht und die Maſſe in kleinen, mit Butter be— 
ſtrichenen und mit Mandeln ausgeſtreuten Formen 


bäckt; auch die Oberfläche der Biscuits wird mit . 


Mandeln und Zucker beſtreut und die Backzeit dauert 
bei gelinder Ofenwärme eine halbe Stunde. Kann 
man ſich keine friſchen oder geröſteten Orangen— 
blüten verſchaffen, ſo nimmt man zwei Löffel 
Orangenblütenwaſſer zu dem Teig. e 


Magſamen, ſüddeutſcher Ausdruck für Mohn. 


Mahallebi, türkiſches. Man ſiedet 50 Gramm 
Reis in ¼ Liter Waſſer gar, filtriert dieſes Waſſer 
durch ein Tuch, vermiſcht es ſehr gut mit 150 Gr. 
Reismehl und ſeiht alles durch ein feines Sieb. 
Nun miſcht man noch knapp ½ Liter Rahm oder 
friſche, ſehr gute Milch nebſt 240 Gr. geſtoßenem 
Zucker bei und verrührt das Ganze über ſchwachem 
Feuer zu einem gallertartigen Brei, den man vom 
Feuer nimmt und noch ein Weilchen umrührt. 
Man füllt das Mahallebi (alſo etwas Aehnliches 
wie unſer Flammeri), das bei keiner größeren 
türkiſchen Mahlzeit fehlen darf, auf kleine Teller 
oder Schalen, läßt es erkalten, beſtreut es mit 
Zucker und übergießt es mit ein wenig Roſenwaſſer. 


Mai⸗Butter. 125 Gramm ausgewaſchene, ſehr 
friſche Butter werden mit vier hartgekochten Ei- 
dottern, etwas feingehackter Peterſilie, Kerbel, Schnitt- 
lauch und Eſtragon im Mörſer oder einer Reib— 
ſchale tüchtig durcheinandergearbeitet und zuletzt 
mit dem Rührlöffel durch ein Sieb auf einen 
Teller geſtrichen. 


Maien⸗Zieger, Schweizer. Zu 2 Liter Milch 
nimmt man zwölf Eier, zerquirlt dieſelben gehörig 
mit der Milch, ſetzt die Miſchung in einem Meſſing— 
Kaſſerol über gelindes Feuer und bringt ſie zum 
Kochen; wenn ſich die Milch dann nicht von ſelbſt 
ſcheidet, ſo ſpritzt man kaltes Waſſer hinein, bis 
ſie gerinnt, und läßt ſie ziemlich dick werden, damit 
man ordentlichen Zieger (Quark oder Topfen) be⸗ 
kommt. Man ſchüttet die Maſſe in ein rundes, 
durchbrochen geflochtenes Weidenkörbchen, läßt die 
Molken einige Stunden gehörig ablaufen, ſtürzt 
den Maien-Zieger auf eine Schüſſel, die man mit 
Blumen garniert, und giebt ihn mit Brot, Butter 
und Honig oder auch mit verſüßtem Rahmſchaum 
zum Abendeſſen. 


Maiſiſch, ſ. v. w. Alſe, ſ. d. 


Mailänder Fleiſch. 2—3 Kilogramm gutes 
Ochſenfleiſch vom Rückenſtück werden abgehäutet, 
trocken abgewiſcht und mit ſchmalen Streifen von 
Speck und geräucherter Zunge geſpickt. Dann 
belegt man den Boden einer Pfanne oder eines 
Kaſſerols mit Scheiben von magerem Speck, Wurzel⸗ 
werk und Tomaten und läßt das Fleiſch wohl zugedeckt 
etwa drei Viertelſtunden darin dämpfen; ſobald 
der ſich zuerſt bildende Saft verdampft iſt, gießt 
man zwei Weingläſer Rotwein und nach und nach 


8 Majoran⸗Sauce 


etwas ſchwache Fleiſchbrühe (die man aus Fleiſch— 
extrakt und Waſſer bereiten kann) zu und dämpft 
das Fleiſch, bis es ziemlich gar iſt. Eine halbe 
Stunde vor dem Anrichten thut man gutgeleſenen 
Reis (für jede Perſon einen Eßlöffel voll gerechnet) 
in die Brühe zu dem Fleiſch und giebt dasſelbe 
mit dem Reis und der Sauce auf, ohne letztere 
durchzugießen. 


Mailänder Kuchen, ſ. Kuchen, Mailänder. 


Mailänderli. ½ Kilogramm Mehl wird mit 
250 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, 250 Gramm Butter, fünf Eidottern und 
einem Glaſe Weißwein zu einem Teige gewirkt, 
den man zwei Meſſerrücken ſtark ausrollt, mit 
beliebigen kleinen Blechformen zu Sternen, Ringen 
u. dergl. ausſticht, mit geſchlagenem Ei überſtreicht 
und bei ziemlicher Hitze auf einem Blech bäckt. — 
Oder man bereitet den Teig aus 250 Gramm 
geſchälten und feingeſtoßenen Mandeln, 250 Gramm 
Zucker, 125 Gramm Butter, 375 Gramm Mehl, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone und zwei 
ganzen Eiern, während das übrige Verfahren ganz 
wie oben bleibt. 


Mailänder Suppe. In eine Suppenterrine 
legt man mehrere Schichten in Butter geröſtete und 
dick mit geriebenem Parmeſankäſe überſtreute Semmel= 
ſcheiben und übergießt dieſelben beim Anrichten mit 
Fleiſchbrühe, die man mit einer hellen Mehlſchwitze 
verdickt hat. In Ermangelung der Fleiſchbrühe 
nimmt man mit Wurzelwerk und etwas Fleiſch⸗ 
extrakt verkochtes Waſſer. 


Mailänder Torte. 250 Gramm Butter werden 
mit vier ganzen Eiern zu Schaum gerührt, worauf 
man allmählich noch vier Dotter, 90 Gramm 
Zucker, zwei Löffel Roſenwaſſer, drei Löffel fetten 
ſüßen Rahm, ½ Kilogramm feines Mehl und 
die feingehadte Schale einer Citrone hinzumiſcht, 
die Maſſe in einem gebutterten Tortenblech bei 
gelinder Hitze eine Stunde bäckt und die Torte 
ſchließlich mit einer Glaſur überzieht und mit ein⸗ 
gemachten Früchten belegt. 


Majoran oder Mairan, franz. marſolaine, 
engl. marjoram, lat. Majorana oder Origanum 
majorana. Ein in Spanien, Portugal und Syrien 
einheimiſches, bei uns in den Gärten kultiviertes, ſehr 
gewürzhaft riechendes und ſchmeckendes Kraut mit 
eiförmigen, feinbehaarten, graugrünen Blättern, die 
in getrocknetem und pulveriſiertem Zuſtande als 
Würze an vielerlei Speiſen und Saucen ſowie an 
die Wurſt verwendet werden; ebenſo benützt man 
ſie mannigfach in der Arzneikunde. Man hat 
deutſchen und franzöſiſchen Majoran, von denen 
letzterer einen ſtärkeren Geruch und Geſchmack hat; 
man ſäet ihn Anfang März in das Miſtbeet, ver⸗ 
ſetzt die Pflänzchen Ende Mai in gutgedüngte 
Beete, ſchneidet das Kraut dann im Auguſt vor 
der Blüte ab und trocknet es an einem luftigen Ort. 


Majoran Sauce zu Kalbfleiſch, Gänſeklein 
u. dergl. Man bereitet eine helle Mehlſchwitze aus 
einem Kochlöffel Mehl und etwas zerlaſſenem Speck 
oder Butter, verkocht dieſelbe mit einem Teil der 


Mairübe 


Brühe von dem Fleiſch zu einer ſämigen Sauce 
und läßt eine reichliche Priſe fein zerriebenen, ge— 
trockneten Majoran, nach Belieben auch eine Meſſer— 
ſpitze geſtoßenen Pfeffer einigemal damit aufkochen. 


Mairübe. Eine frühe Art Rüben, welche in 
manchen Gegenden von Norddeutſchland angebaut 
wird und zarter iſt, als die meiſten übrigen Rüben⸗ 
Sorten außer den märkiſchen Rübchen. Man 
ſchneidet das Kraut von den jungen Rüben ab, 
ebenſo die ſpitzigen Wurzeladern, ſchält und wäſcht 
ſie gut und ſiedet ſie entweder erſt in kochendem 
Waſſer weich oder kocht ſie gleich in Fleiſchbrühe, 
da ſie zum Weichwerden höchſtens drei Viertel— 
ſtunden bedürfen. Sobald ſie weich ſind, verdickt 
man die Brühe mit einer hellgelben Mehlſchwitze, 
thut noch eine Priſe Salz und etwas gehackte 
Peterſilie hinzu und läßt ſie damit eine reichliche 
Viertelſtunde durchdämpfen, um ſie zu Lamm- oder 
Hammel-Eoteletten, rohem Schinken oder grilliertem 
Fleiſch aufzugeben. Zuweilen thut man zuletzt 
auch kleine, abgekochte Kartoffeln dazu, die man 
eine zeitlang mit den Rüben dünſten läßt. 


Mais, türkiſcher Weizen, Welſchkorn oder Ku⸗ 
kuruz, franz. mais, blé de Turquie, engl. maize, 
indian corn, lat. Zea Mais. Dieſe ſehr ertrag— 
reiche und in allen Teilen nutzbare Getreideart 
ſtammt aus Amerika und hat ſich ſeit der Ent- 
deckung dieſes Weltteils über die ganze alte Welt 
verbreitet; früher wurde der Mais vorzugsweiſe 
in Italien, Spanien, Portugal, Ungarn, Griechen⸗ 
land und der Türkei angebaut, aber ſeit neuerer 
Zeit kultiviert man ihn auch in Süd- und Nord⸗ 
deutſchland, da ſein Anbau ſowohl als Körnerfrucht 
wie als Grünfutter vorteilhaft iſt. Die Mais⸗ 
pflanzen haben faſerige, lange Wurzeln, einen geraden, 
aufrechtſtehenden, hohlen, aus einzelnen Gelenken 
beſtehenden Halm und lange, ſchilfartige, hellgrüne 
Blätter; an der Spitze des Halmes erſcheinen die 
männlichen Blütenriſpen, die einen gelben Blüten- 
ſtaub ausſtreuen und damit die an den Seiten 
des Halmes erſcheinenden weiblichen Blüten in Ge— 
ſtalt kolbenförmiger, von Blatthüllen umſchloſſener 
Aehren befruchten. Die Samen oder Früchte be- 
ſtehen aus rundlichen, ziemlich großen, meiſt glänzend 
gelben Körnern, die in 6—12 Reihen dichtgedrängt 
nebeneinander um den 18—36 Centimeter langen 
und 3— 6 Centimeter dicken Samenkolben ſitzen. 
Es giebt verſchiedene Arten von Mais, die ſich 
durch Höhe der Stengel, Größe der Blätter und 
Kolben und Farbe der Körner voneinander unter— 
ſcheiden, auch üben Klima und Bodenbeſchaffenheit 
hierbei einen großen Einfluß aus. Man hat 
Mais mit gelben, weißen, roten, blauen, violetten, 
ſchwarzen und marmorierten Körnern, die an Form 
und Ertrag ſehr verſchieden find — in Spanien 
ſoll es über hundert verſchiedene Abarten geben; 
die amerikaniſchen Maisſorten ſind die ſchönſten, 

rößten und ergiebigſten, können aber wegen 
ihrer langen Vegetationszeit in weniger warmen 
Klimaten nicht angebaut werden. Unter den 
europäiſchen Maisarten hat man gelbe und weiße, 
von denen man vorzugsweiſe eine frühreifende 
kleinkolbige und eine ſpäter reifende große gelbe 
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trockenem Wetter vor. 


Mais-Fritters, amerikaniſche 


Sorte ſowie eine kleinkolbige weiße Sorte anbaut; 
die weißen Arten reifen früher, ſind ergiebiger und 
geben beſſeres Mehl als die gelben, letztere gedeihen 
jedoch leichter und verlangen einen weniger frucht— 
baren Boden als jene. Baut man den Mais als 
Grünfutter, ſo wählt man dazu gewöhnlich den 
ſogenannten virginiſchen Rieſenmais oder den 
amerikanischen Pferdezahnmais und andere ameri⸗ 
kaniſche Sorten, die außerdem auch in der Garten— 
kunſt als Zierpflanzen verwendet werden. Der 
Mais gedeiht am beſten bei warmem, etwas 
feuchtem Klima in einem milden, lockeren, lehmigen 
Sandboden, wogegen ihm ſtrenger und kalter 
Boden gar nicht zuſagen; die Zeit der Ausſaat 
muß ſich nach der Witterung richten und man 
nimmt dieſelbe meiſt im Mai bei warmem, 
Die Art der Beſtellung 
unterſcheidet ſich danach, ob man den Mais als 
Grünfutter, zu Körnererzeugung oder zur (Gr: 
zeugung von Stengeln für Zucker- oder Spiritus⸗ 
Gewinnung anbauen will. Die Ernte erfolgt, 
wenn die Spitzen der Deckblätter weiß werden 
und die Körner dem Druck des Nagels wider- 
ſtehen; da nicht alle Kolben gleichzeitig reifen, ſo 
nimmt man die völlig reifen von Zeit zu Zeit 
ab, ſchneidet ſpäter die Maisſtengel dicht über der 
Erde ab und ſtellt ſie in Bündeln zum Trocknen 
auf. Das Entkörnen der an der Luft oder im 
Backofen getrockneten Kolben geſchieht entweder im 
großen durch eine Maisentkernungsmaſchine, oder 
im kleinen, indem man ſie in groben Säcken aus⸗ 
driſcht. Die Maiskörner ſind ganz oder geſchroten, 
auch zu Gries vermahlen ein treffliches Maſtfutter 
für Federvieh, Rindvieh und Schweine; aus dem 
Maismehl bereitet man Brei, Klöße, Brot, Kuchen, 
Eierkuchen, italieniſche Polenta, Schmarrn und 
ähnliches, auch dienen die Körner als Kaffee— 
Surrogat, zur Herſtellung von Stärke, Bier und 
Branntwein. Die ganz jung abgenommenen 
Kolben, an denen die Körner noch weich ſind, 
werden in Eſſig eingemacht und in Amerika auch 
gekocht gern genoſſen. Das Stroh benützt man 
nicht allein als Viehfutter, ſondern ſeit neuerer 
Zeit auch zur Papierbereitung. 


Mais⸗Brot, amerikaniſches, ſ. auch Brot von 
Maismehl. Man vermiſcht 1 Kilogramm Mais⸗ 
mehl mit 2 Kilogramm Weizenmehl und zwei 
Löffeln Salz, löſt zwei reichliche Eßlöffel oder 50 
bis 60 Gramm Hefe in ¼ Liter lauwarmem 
Waſſer auf, gießt die Hefe in eine mitten im Mehl 
gemachte Vertiefung, verrührt alles zu einem Teig 
und beſtäubt denſelben mit Mehl, worauf man ihn 
zudeckt und an einem warmen Ort anderthalb bis 
zwei Stunden aufgehen läßt. Hierauf ſchüttet man 
noch etwas laues Waſſer zu, knetet den Teig tüchtig 
durch, formt ihn zu runden oder länglichen Broten, 
läßt dieſelben eine halbe Stunde aufgehen und bäckt 
ſie einunddreiviertel bis zwei Stunden. 


Mais⸗Fritters, amerikauiſche. Zu ¼ Liter 
jungen grünen, von den Kolben abgeriebenen und 
dadurch zerquetſchten Maiskörnern miſcht man drei 
Eßlöffel Milch, eine knappe Obertaſſe Mehl, ein 
nußgroßes Stück Butter, ein Ei, einen Theelöffel 


Mais⸗Fritters, amerikaniſche ꝛc. 


Salz und eine Priſe Pfeffer, mengt alles gut 
durcheinander und legt die Maſſe theelöffelweiſe in 
heiße Butter oder kochenden zerlaſſenen Speck ein, 
um ſie auf beiden Seiten goldbraun zu backen 
und dann ſofort heiß zum Thee oder Lunch zu 
ſervieren. Dieſe Fritters ähneln in Ausſehen und 
Geſchmack den gebackenen Auſtern und werden des⸗ 
halb in Amerika Mock-Oysters genannt. 


Mais⸗Fritters, amerikanische, von eingelegtem 
Mais. Nachdem man die Büchſe ausgeſchüttet hat, 
läßt man die Körner auf einem Sieb trocken ab- 
laufen, hackt ſie mit dem Wiegemeſſer zu Brei, 
vermiſcht denſelben mit drei Eiern, einer Taſſe 
Milch, einem gehäuften Eßlöffel Zucker und einem 
reichlichen Löffel zerlaſſener Butter nebſt zwei Löffeln 
Mehl, ſchlägt den Teig tüchtig durcheinander, würzt 
ihn mit ein wenig Pfeffer und Salz und bäckt 
ihn eßlöffelweiſe in ſiedend heißer Butter oder Speck; 
auch kann man die Fritters auf einem mit Butter 
beſtrichenen Roſt über Kohlenglut backen, um fie 
zum Mittageſſen, Lunch oder Thee zu ſervieren. 


Mais⸗Gries⸗Schmarrn, öſterreichiſcher. In 
1 Liter ſiedende Milch quirlt man ½ Liter Mais⸗ 
Gries, läßt denſelben einigemal aufkochen, dann 
eine halbe Stunde etwas abſeits vom Feuer zu 
einem dicken Brei dünſten, worauf man ihn in 
eine Pfanne mit 90 Gramm ſiedender Butter 
ſchüttet, auf einer heißen Stelle zuerſt von unten 
bräunt, umdreht, mit zwei Gabeln zu großen 
Brocken zerreißt, nochmals etwas feſt und braun 
werden läßt und zu gedünſtetem Backobſt oder 
geſchmorten friſchen Pflaumen aufgiebt. 


Mais⸗Grütze, ſ. Hominy. 


Mais⸗Klöße. In ſiedendes Waſſer oder noch 
beſſer ſiedende Milch quirlt man langſam ſoviel 
Maismehl ein, daß ein ziemlich dicker Brei dadurch 
entſteht, fügt eine Priſe Salz hinzu und kocht den 
Brei unter fortdauerndem Umrühren zehn Minuten 
bis eine Viertelſtunde gehörig durch, ſchüttet ihn 
dann aus, läßt ihn erkalten, vermiſcht ihn mit 
zwei bis drei Eiern und einigen Löffeln Weizen⸗ 
mehl, ſticht mit dem in ſiedendes Waſſer getauchten 
Löffel Klöße davon ab und bäckt dieſelben in 
Butter oder gutem Rindsfett, um ſie zu gekochtem 
Backobſt zu geben. 


Maiskolben in Eſſig einzumachen. Der zum 
Einlegen beſtimmte Mais wird ganz jung abgepflückt, 
wenn die Kolben höchſtens jo lang und ſtark wie 
ein kleiner Finger ſind; man befreit die kleinen 
Kolben von den Deckblättern und Faſern, kocht ſie 
in Salzwaſſer halbweich, läßt ſie ablaufen und 
legt ſie nach dem Erkalten in Glasbüchſen, wonach 
man fie mit feinem, einmal aufgekochtem und 
wieder ausgekühltem Eſſig übergießt, den man 
nach Verlauf von acht Tagen abſchütttet, nochmals 
aufkocht und aufs neue darübergießt, um die Büchſen 
dann gehörig zuzubinden und aufzubewahren. Man 
nimmt auch zuweilen Eſtragoneſſig hierzu, oder 
ſchichtet Eſtragonblätter, weiße Pfefferkörner und 
ctwas Meerrettig zwiſchen die Maiskolben. — Ein 

anderes Verfahren beſteht darin, die Kolben nicht 
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zu kochen, ſondern friſch mit Salz zu beſtreuen 
(auf jedes ½ Kilogramm Mais 16 Gramm Salz 
gerechnet) und achtundvierzig Stunden an einem 
kühlen Orte ſtehen zu laſſen, worauf man ſie mit 
dazwiſchengeſtreuten Pfefferkörnern, Lorbeerblättern 
und Eſtragon in Büchſen ſchichtet und mit un⸗ 
gekochtem Weineſſig übergießt. 


Maiskolben einzumachen, auf amerikaniſche 
Art. Man legt friſche, ganz junge Maiskolben 
in einen Steintopf mit dazwiſchengelegten Lorbeer⸗ 
blättern und ein wenig Baſilicum und übergießt 
ſie mit ſiedendem Eſſig, läßt denſelben auskühlen 
und bindet den Topf zu. — Oder man kocht die 
Maiskolben in ſiedendem Salzwaſſer einmal auf, 
ſchüttet ſie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
kocht guten Weineſſig mit einigen Lorbeerblättern, 
ſpaniſchem Pfeffer, Chalotten und ein wenig Knob— 
lauch; dann legt man den Mais in einen Topf, 
ſtreut reichlich Senfkörner oben darüber und über⸗ 
gießt fie mit dem ausgekühlten Eſſig. — Außer- 
dem macht man ihn auch ohne Zuthat von Eſſig 
in Salzwaſſer ein, indem man die ſchon völlig 
ausgewachſenen Aehren, ſo lange die Körner noch 
weich find, abſchneidet, in ſcharf geſalzenem Waſſer 
einmal aufkochen läßt, in Blechbüchſen einlegt, 
mit Salzwaſſer übergießt, die Büchſen verlötet 
und im Waſſerbade eine reichliche Viertelſtunde 
kocht, um ſie ſpäter beim Gebrauch in demſelben 
Waſſer wieder heiß zu machen und mit friſcher 
oder zerlaſſener Butter zu Tiſch zu geben. 


Maiskolben einzumachen, auf ungariſche Art. 
Kleine, junge Maiskolben werden aus ihrer Hülle 
geſchält und geputzt, mit dazwiſchengeſtreuten 
Pfefferkörnern, Salz, geſchälten Chalotten und 
grünen Paprikaſchoten in Gläſer gelegt und mit 
gutem Eſſig übergoſſen, worauf man die Büchſen 
zubindet und aufbewahrt. 


Maiskolben, gebraten, auf ſchwäbiſche Art. 
Sobald die Maiskolben ihre volle Größe erreicht 
haben, die Körner aber noch weich und weiß ſind, 
nimmt man ſie ab, befreit ſie von den Hüllen 
und Faſern, ſchneidet ſie der Länge nach entzwei, 
beſtreicht ſie mit Butter und brät ſie auf dem Roſt, 
indem man das Beſtreichen mehrmals wiederholt; 
ſie werden dann ſehr heiß zu Tisch gegeben. 


Maiskolben, gekocht, auf amerikaniſche Art 
(Hot corn). Dieſes amerikaniſche Lieblingseſſen 
bereitet man, wenn der Mais das oben erwähnte 
Stadium der Reife erlangt hat, ſo daß die Körner 
völlig ausgebildet, aber noch weich und weiß ſind; 
man beſeitigt die Deckblätter und Faſern, wirft 
die ganzen Kolben in ſiedendes, ſchwach geſalzenes 
Waſſer, läßt ſie ungefähr eine halbe Stunde darin 
kochen, dann ablaufen, und giebt ſie ſehr heiß zur 
Tafel, wo die Körner mit friſcher Butter Pier 
und herausgegeſſen werden; zuweilen reicht man 
auch geſchmolzene Butter dazu. — Noch ſaftiger 
und angenehmer ſchmecken die Maiskolben, wenn 
man ſie in den Hülſen locht und dann erſt beim 
Aufgeben von dem größten Teil der Deckblätter be⸗ 
freit, wie man ſie in Saratoga, dem faſhionabelſten 
amerikaniſchen Badeorte, zu bereiten pflegt. 


Maiskörner einzulegen ac. 61 


Mais⸗Soufflé 


Maiskörner einzulegen, auf amerikaniſche 
Art. Man löſt die Körner von friſchgeſchnittenen, 
ziemlich ausgewachſenen aber noch grünlichen 
Kolben, ſolange ſie noch weich ſind (ſogenanntes 
sugar oder sweet corn) und thut ſie ſofort in 
die Blechbüchſen, die man hermetiſch verſchließt, 
mit Heu oder Stroh umwickelt und in einem 
Keſſel oder Kaſſerol mit kaltem Waſſer, das über 
den Büchſen ſtehen muß, zum Feuer ſetzt. Bei 
allmählichem Erhitzen läßt man ſie anderthalb 
Stunden kochen, nimmt ſie aus dem Waſſer, ſticht 
mehrere kleine Löcher in die Deckel, um den Dampf 
etwas entweichen zu laſſen, und verpicht dann dieſe 
Löcher gehörig, während die Büchſen noch heiß 
ſind, thut letztere wieder in den Keſſel und läßt 
ſie weitere zweieinhalb Stunden kochen. Der in 
den friſchen Körnern enthaltene milchige Saft 
bildet genügende Flüſſigkeit, um den Mais darin 
zu kochen, und er hält ſich auf dieſe Art vorzüglich 
gut. Bei der Zubereitung erhitzt man den Mais 
bloß mit Zuthat von etwas Milch, Butter, Salz 
und Pfeffer, ohne ihn kochen zu laſſen, oder man 
benützt ihn zu Fritters, ſ. d. 


Mais⸗Kuchen, amerikaniſcher. 1 Liter feines 
Maismehl wird mit einem halben Eßlöffel Salz 
vermiſcht und auf ein Kuchenbrett geſchüttet; in 
die Mitte des Mehls macht man eine Vertiefung, 
gießt ſoviel warmes Waſſer hinein, als man zur 
Herſtellung eines ſteifen Teiges bedarf, knetet den⸗ 
ſelben tüchtig durcheinander, rollt ihn zu 2 Gett: 
meter ſtarken Kuchen aus, legt die Kuchen auf einen 
mit Butter beſtrichenen Roſt oder ein gebuttertes 
Blech und bäckt fie über ſcharfem Feuer auf beiden 
Seiten hellbraun, wonach man ſie mit Butter be⸗ 
ſtreicht und heiß zum Frühſtück ſerviert. 


Mais⸗Kuchen, ausgebackene. Vier bis fünf 
Eßlöffel Maismehl werden mit ½ Liter lauwarmer 
Milch, einer Priſe Salz und vier geſchlagenen 
Eiern zu einem ſehr geſchmeidigen Teig verquirlt, 
den man aus einem großen Löffel in ein Kaſſerol 
mit ſiedendem Speck oder kochender Butter laufen 
läßt, wonach man die Kuchen auf beiden Seiten 
hellbraun bäckt und, nachdem fie auf einem Löſch⸗ 
papier entfettet worden, heiß aufgiebt. 


Maismehl-Brei. Man ſetzt 3 ½ Liter Waſſer 
zum Feuer, thut einen halben Eßlöffel Salz hinzu 
und bringt es zum Sieden, worauf man ſoviel 
eines Maismehl hineinrührt, daß ein dicker Brei 
entſteht, den man mit kochender Milch nach Wunſch 
verdünnt und unter fortgeſetztem Umrühren zehn 
Minuten durchkocht; beim Anrichten übergießt man 
ihn mit hellbraun gemachter Butter. 


Maismehl-Mush, amerikaniſches. Iſt ganz 
dasſelbe wie der eben beſchriebene Brei, indem man 
Maismehl langſam in ſiedendes Waſſer oder ſiedende 
Milch einlaufen läßt, ein wenig Salz hinzufügt 
und das Ganze etwa fünf bis zehn Minuten zu 
einem dicken Brei über dem Feuer verrührt; ge⸗ 
wöhnlich giebt man eine Schüſſel Milch dazu, 
ſticht beim Eſſen einen Löffel Mush ab und taucht 
ihn in die Milch, von der man etwas dazu löffelt. 


Dieſes Maismehl-Mush iſt eines der bekannteſten 
amerikaniſchen Volks- und Nationalgerichte. 


Maismehl⸗Omeletten. 3—4 Eßlöffel Mais⸗ 
mehl zerquirlt man mit ½ Liter Milch und fünf 
bis ſechs Eiern, fügt etwas Zucker und Salz hinzu 
und bäckt in einer Eierkuchenpfanne mit etwas 
zerlaſſener Butter mäßigdicke Omeletten davon, die 
man auf beiden Seiten hellbraun werden läßt und 
dann zuſammenrollt. 


Maismehl-Polenta, italieniſche. In einem 
Kaſſerol bringt man 2 Liter Waſſer zum Sieden, 
ſchüttet langſam nach und nach ½ Kilogramm 
Maismehl und einen knappen halben Eßlöffel 
Salz hinein und rührt dasſelbe über dem Feuer 
zu einem Brei ab, der ſo ſteif ſein muß, daß der 
Löffel darin ſteht. Man ſchüttet dieſen Brei auf 
ein Brett, formt ihn mit dem Kochlöffel zu einem 
dicken Klumpen, läßt ihn auskühlen und zer⸗ 
ſchneidet ihn mit einem Draht oder Meſſer in 
fingerſtarke, feſte Schnitten; hierauf beſtreicht man 
eine Form oder ein Kaſſerol fett mit Butter, 
ſtreut geriebenen Parmeſankäſe hinein, legt ſchicht⸗ 
weiſe die Schnitten mit dazwiſchengeſtreutem Käſe 
und friſchen Butterſtückchen hinein, ſtreut Käſe 
obendarauf, den man mit Butter beträufelt, und 
bäckt die Polenta bei guter Hitze eine volle Stunde. 
Beim Anrichten ſtürzt man Te auf eine Schüſſel 
und reicht gebratene Leber oder gedämpftes Fleiſch 
mit Sauce dazu, oder ißt die Polenta auch als 
alleiniges Gericht. Auf einfachere Art zerreißt man 
die Polenta, wenn ſie fertiggekocht iſt, bloß mit 
der Gabel, übergießt ſie mit heißer Butter und 
giebt ſaure Milch dazu, oder ſchmelzt ſie nur mit 
zerlaſſenem Speck. 

Mais Pudding. 100 Gramm Maismehl 
werden in 1 Liter kochende Milch eingequirlt, nach 
dem Erkalten zwei Eier, 60 Gramm Butter, vier 
Eßlöffel Zucker und einige Tropfen Vanille-Eſſenz 
oder die abgeriebene Schale einer halben Citrone 
hinzugefügt, worauf man die Maſſe in eine ges 
butterte Form ſchüttet und eine knappe Stunde 
bei mäßiger Hitze bäckt. 


Mais- Pudding, amerikauiſcher. ½ Liter 
Milch wird mit einem Löffel Zucker und der 
Schale einer halben Citrone zum Kochen gebracht; 
während des Siedens rührt man vier Eßlöffel 
voll Maismehl hinein, ſetzt das Umrühren über 
dem Feuer zehn Minuten fort, ſchüttet den Brei 
aus und läßt ihn erkalten. Später vermiſcht man 
ihn mit drei bis vier zerquirlten Eiern, füllt ihn 
in eine mit Butter beſtrichene und mit Mehl be⸗ 
ſtäubte Serviette oder Form, ſo daß er den nötigen 
Raum zum Auſquellen behält, und kocht ihn bei 
guter Hitze eine Stunde lang. 


Mais⸗Souffle. 200 Gramm Maismehl ver⸗ 
miſcht man mit 180 Gramm Zucker, 1 Liter kalter 
Milch, 125 Gramm friſcher Butter, einer Priſe 
Salz und einigen Tropfen Vanille⸗Eſſenz, verrührt 
alles über gelindem Feuer bis zum Kochen, nimmt 
die Maſſe vom Feuer, fügt ſechs geſchlagene Ei- 
better und den ſeſten Schnee der Eiweiße hinzu, 
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füllt alles in eine gebutterte Form und bäckt das 
Soufflé eine reichliche halbe Stunde bei mäßiger 
Hitze, um es dann, nur mit Zucker beſtreut, ſofort 
zu Tiſch zu geben. 


Mais⸗Suppe. 1 Liter Milch und 1 Liter Waſſer 


werden mit einer großen Priſe Salz gewürzt, zum 
Kochen gebracht und mit hineingequirltem Mais⸗ 
mehl zu einer ſämigen Suppe gleich einer gewöhn⸗ 
lichen Mehlſuppe verkocht, die man mit einem 
Stück friſcher Butter ſchmackhaft macht und nach 
Belieben mit ein bis zwei Eidottern abzieht. 


Mais⸗Tomerl, ſteiriſcher. 1 Liter ſüße oder 
ſaure Milch wird mit ½ Liter Maismehl, einer 
guten Priſe Salz, einem Stück Butter und zwei 
bis drei gehackten, in Butter geſchwitzten Zwiebeln 
oder anſtatt deren mit einer Anzahl geſchälter, in 
dünne Scheibchen zerſchnittener Aepfel tüchtig ver⸗ 
quirlt, die Maſſe dann in eine fettgebutterte 
Bratpfanne geſchüttet und bei guter Hitze braun⸗ 
gebacken. 


Maitrank oder Mai⸗Bowle. Zu dieſem jo 
beliebten Frühlings⸗Getränk hat man eine Menge 
mehr oder weniger zuſammengeſetzte Rezepte, von 
denen wir zuerſt die einfachſten, dann einige der 
komplizierteren geben wollen. Man thut eine 
Handvoll möglichſt friſchgepflückten Waldmeiſter 
(Asperula odorata), der noch keine Blüten haben 
darf, in eine Terrine, gießt zwei Flaſchen Moſel—⸗ 
wein, der ſich am beſten dazu eignet, oder irgend 
einen anderen leichten und reinen Weißwein dar⸗ 
über, deckt die Terrine zu und läßt den Wein 
höchſtens eine halbe Stunde an einem möglichſt 
kühlen Orte damit ziehen, nimmt den Waldmeiſter 
dann heraus, verſüßt den Wein mit etwa 125 
Gramm Zucker, rührt ihn gut um, damit ſich der 
Zucker löſt, und ſerviert ſofort das duftig⸗aromatiſche 
Getränk. Noch angenehmer wird dasſelbe, wenn 
man eine oder zwei Apfelſinen, die während der 
Waldmeiſter-Saiſon am reiſſten und ſüßeſten zu 
haben ſind, ſorgſam abſchält, in Schnitzchen zer⸗ 
teilt und mit in die Bowle legt. Auf dieſe ein— 
fache Art bereitet iſt der Maitrank eutſchieden am 
beſten, weil man ſo das unverfälſchte Arom des 
Waldmeiſters erhält, nur muß man ſich wohl in 
acht nehmen, denſelben nicht zu lange in dem 
Wein zu laſſen, da man ſonſt leicht Kopfweh von 
dem Maitrank bekommt. — Zuweilen werden 
auch halb ſoviel junge Blätter von ſchwarzen 
Johannisbeeren zu dem Waldmeiſter gemiſcht und 
anſtatt der Apfelſinen Citronenſcheiben mit in den 
Wein gelegt. — Oder man thut zwei reichliche 
Hände voll Waldmeiſter, zwei bis drei in Scheiben 
geſchnittene Apfelſinen, zwei Flaſchen Weißwein 
und zwei Flaſchen Rotwein in die Bowle, läßt 


alles eine halbe Stunde ziehen, nimmt das Kraut 


heraus und verſüßt den Wein nach Belieben. — 
Am Rhein, in Brabant und Flandern bereitete 
man den Maitrank ſchon im 16. Jahrhundert aus 
einer Miſchung von Moſel- oder Rheinwein mit 
Waldmeiſter, einigen jungen Erdbeerblättern, etlichen 
Maßliebpflänzchen, etwas Potentilla (Fünffinger⸗ 
kraut), Himbeerſproſſen, Veilchenblüten, Schaf— 


garbenblättchen und den jungen Trieben der Ahl— 
oder ſchwarzen Johannisbeere, weil man all dieſen 
Kräutern beſonders heilkräftige Wirkungen zuſchrieb. 
Auch jetzt noch pflegt man dort ähnliche, aus 
vielerlei Kräutern zuſammengeſetzte Zuthaten zum 
Maiwein zu benützen, indem man Pfefferminzkraut, 
Meliſſe, Kerbel, Pimpernelle, Eſtragon, Baſilicum 
und Fenchel außer dem Waldmeiſter in den Wein 
legt. — Dieſe und noch eine Menge anderer 
Kräutermiſchungen geben zwar einen ſtark gewürzt 
ſchmeckenden Wein, aber das Arom des echten, 
einfachen Maitranks übertrifft denſelben entſchieden 
an Lieblichteit, beſonders wenn man guten Moſel⸗ 
wein dazu verwendet und vor dem Servieren eine 
halbe Flaſche Champagner hinzufügt. Niemals 
laſſe man ſich verleiten, gleich fertigen Maitrank 
zu kaufen, der ſelten mit dem friſchen Kraut, ſondern 
gewöhnlich mit Hilfe der ſogenannten, meiſt aus 
Tonkabohnen künſtlich hergeſtellten Maitrank-Eſſenz 
bereitet iſt und nie den Wohlgeſchmack des friſch 
aufgeſetzten beſitzt. 


Maitre d’hötel, Butter à la, j. Butter, Haus— 
bofmeifter=. 


Maitre d’hötel, Sauce à la, j. Haushof— 
meiſter⸗Sauce. 


Maizena, ſ. v. w. feines, aus pulveriſierter 
Maisſtärke bereitetes Maismehl, welches von Amerika 
aus in den Handel kommt und zu Mehlſpeiſen, feinem 
Backwerk, Flammeris u. dergl. verwendet wird. 


Maizena⸗Pudding. Man quirlt 150 Gramm 
Maizena, 100 Gramm Zucker und 50 Gramm 
friſche Butter in 1 Liter Milch und verrührt das 
Ganze ſo lange über dem Feuer, bis ſich die Maſſe 
vom Kaſſerol löſt. Dann läßt man ſie in einer 
Schüſſel auskühlen, miſcht vier ganze Eier, eine 
gute Priſe Salz, drei Eßlöffel Rum, 100 Gramm 
gereinigte Korinthen und ebenſoviel Sultanroſinen 
hinzu, füllt den Teig in eine gebutterte Form und 
läßt den Pudding eine reichliche halbe Stunde im 
Waſſerbad kochen, um ihn dann mit einer Wein⸗ 
oder Vanillen-Sauce aufzugeben. 


Makrele, franz. maquereau, engl. mackerel, 
lat. Scomber scomber. Gehört zu den Stachel— 
floſſern und Raubfiſchen und wird namentlich an 
allen Küſten des Atlantiſchen Meeres, aber auch 
im Mittelländiſchen Meere, der Oſt- und Nordſee 
in großer Menge gefangen; er iſt einer der ſchönſten 
Fiſche, faſt ganz ohne Schuppen, auf dem Rücken 
blau mit ſchwarzen Querſtreifen, am Unterleib 
ſilberglänzend und wird 30—60 Centimeter lang, 
½—1 Kilogramm ſchwer. Während des Winters 
halten ſich die Makrelen in der Tiefe des Meeres 
auf, im Frühjahr dagegen kommen ſie an die 
Mie, um ihre Nahrung zu ſuchen und nament⸗ 
lich die Heringe zu verfolgen, mit denen ſie zu— 
gleich gefangen werden. Am ergiebigſten iſt ihr 
Fang an den Küſten von England, Irland, Holland, 
Frankreich und Norwegen und am ſchmackhafteſten 
iſt ihr fettes und etwas weichliches Fleiſch im 
April und Mai vor der Laichzeit. Man muß ſie 
ſehr friſch, möglichſt raſch nach dem Fang eſſen, 


da fie ſehr ſchnell verderben; man pflegt fie auch 


einzuſalzen wie die Heringe. 


Makrele mit Auſtern⸗-Sauce. Zwei bis drei 
friſche Makrelen werden geputzt, ausgenommen, 
gewaſchen und jede in drei Teile zerſchnitten, wor⸗ 
auf man ſie in einem kochenden Fiſch-Sud von 
Waſſer mit etwas Weißwein, Salz und einem 
Kräuterbündel binnen zehn Minuten weichſiedet, 
auf einer Schüſſel anrichtet und mit einer Auſtern⸗ 
Sauce übergießt, die man aus weißer Coulis mit 
einem Glaſe Rheinwein und einigen Löffeln von 
der Fiſchbrühe nebſt dem Auſternwaſſer bereitet, 
mit zwei Eidottern legiert, und in die man die 
Auſtern thut, nachdem man ſie in einem Siebe 
zwei Sekunden in ſiedendes Waſſer gehalten hat. 


Makrelen mit ſchwarzer Butter. Man reinigt 
und wäſcht zwei bis drei von den Fiſchen, beſtreut 
ſie mit Salz und mariniert ſie eine Stunde mit 
feinem Oel, Citronenſaft, Peterſilienblättern, grob— 
geſtoßenem Pfeffer, einem Lorbeerblatt und einigen 
Chalottenſcheiben, nimmt fie dann aus der Marinade 
und brät ſie auf einem heißgemachten Roſt über 
lebhaftem Feuer, indem man ſie öfters mit der 
Marinadeflüſſigteit überſtreicht. Inzwiſchen läßt 
man zwei Chalotten, etwas Peterſilie, etliche 
Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt in einem Wein⸗ 
glaſe Eſſig aufkochen, gießt dieſen Eſſig ſamt den 
Gewürzen in 250 Gramm ganz dunkelbraun ge— 
machte Butter, ſiedet ſie mit dem Eſſig noch einmal 


auf und giebt ſie, durch ein Sieb geſeiht, über den 


Fiſchen auf. 


Makrelen mit Feuchel⸗Sauce, auf engliſche 
Art. Mehrere recht friſche Makrelen (man erkennt 
die Friſche an dem hellen Silberglanz des Unter⸗ 
leibes, während die verdorbenen matt und blind 
ausſehen und um die Augen rot und glanzlos 
find) werden ausgenommen, gewaſchen und in or 
ſalzenem, ſiedendem Waſſer, zu dem man nur zwei 
bis drei Löffel Weineſſig gethan, zehn bis fünfzehn 
Minuten gekocht. Unterdeſſen pflückt man etwas 
Feuchel von den Stengeln, läßt ihn in ſiedendem 
Salzwaſſer einmal aufkochen und hackt ihn ſehr 
fein, röſtet einen Eßlöffel Mehl in 100 Gramm 
Butter hellbraun, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit 
Liter Waſſer und zwei Löffeln gehacktem Fenchel, 
verrührt alles eine kurze Zeit über dem Feuer und 
giebt dieſe Sauce über den Fiſchen oder in einer 
beſonderen Schüſſel auf. Viele lieben es auch, die 


Milch einer Makrele mit ein bis zwei Eidottern 


zu zerreiben und mit dem Fenchel in die Sauce 
einzurühren. 


Makrele, gebacken, auf engliſche Art. Vier 
bis fünf mittelgroße, ausgenommene, gewaſchene 
und ſorgfältig abgetrocknete Fiſche werden in eine 
vertieſte Schüſſel gelegt, ſo daß die Köpfe und 
Schwänze zuſammenſtoßen; dann thut man Milch 
und Rogen der Fiſche, 90 Gramm in Mehl gerollte 
und in Stückchen zerteilte Butter nebſt etwas Salz 
und Cayennepfeffer, ein Weinglas voll Portwein 
oder Sherry und ein wenig Chili⸗Eſſig hinzu, be⸗ 
deckt die Fiſche mit Butterſtückchen und einem fett 
gebutterten Papierbogen, bäckt ſie eine halbe Stunde 
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auf beiden Seiten goldbraun gebacken; 


Makrele, gekocht 


in einem mäßig heißen Ofen und ſerviert ſie mit 
geſchmolzener Butter oder Haushofmeiſter-Sauce. 


Makrele, gebacken, auf franzöſiſche Art. 
Drei ſchöne, friſche Makrelen, von denen man Köpfe 
und Schwänze abgeſchnitten hat, werden ausgegrätet, 
in Mehl mit etwas Pfeffer und Salz umgewendet 
und in ſiedender Butter oder zerlaſſenem Speck 
man giebt 
eine Senf-Sauce dazu oder kocht die Fiſchgräten, 
Köpfe und Schwänze in ½ Liter Fleiſchbrühe aus, 
ſeiht die Brühe dann durch, verdickt ſie mit ein 
wenig in Butter geröſtetem Mehl und ſchärft ſie 
mit dem Saft einer Citrone ab. 


Malrele, gebraten, auf engliſche Art. Nach— 
dem man mehrere Makrelen geſäubert, längs des 
Rückens aufgeſchnitten und die Mittelgräte heraus— 
genommen hat, hackt man einige Zwiebeln, etwas 
Peterſilie und eine Anzahl Auſtern ſehr fein, mer: 
miſcht dieſelben mit geriebenem Weißbrot, einem 
Teil des Auſternwaſſers, etwas geſtoßenem Pfeffer, 
Macis, geſtoßenen Nelken und Salz, verarbeitet 
alles mit friſcher Butter zu einer Art Teig, den 
man in die Makrelen füllt, näht die Fiſche zu und 
brät fie in Butter unter fleißigem Begießen zwan— 
zig bis fünfundzwanzig Minuten. 


Makrele, auf dem Roſt gebraten. Man 
ſäubert und wäſcht einige Makrelen, trocknet ſie 
mit einem Tuche aus oder läßt ſie an der Luft 
trocknen, reibt ſie inwendig mit etwas Salz und 
Pfeffer ein und überſtreicht ſie mit geklärter Butter 
oder feinem Olivenöl, hüllt ſie in ein fettgebuttertes 
Papier und brät ſie zwanzig bis fünfundzwanzig 
Minuten auf einem Roſt über hellem Feuer. — 
Oder man nimmt die Fiſche behutſam durch einen 
Einſchnitt unterhalb der Kiemen aus, wäſcht ſie 
aus, hängt ſie zum Ablaufen auf, ſchneidet einen 
Teil des Kopfes und Schwarzes ab, macht über 
den Rücken einen tiefen Einſchnitt und mariniert 
fie in Oel, Citronenſaft, Pfeffer, Salz, Peterſilie 
und Zwiebelſcheiben eine Stunde lang, worauf 
man ſie auf dem Roſt brät, auf einer heißen 
Schüſſel anrichtet und mit Kräuterbutter oder 
Eſtragon-Butter (friſche Butter, die mit Salz, 
Pfeffer und gehackten, in Eſſig geweichten Eſtragon⸗ 
blättern vermiſcht iſt) überſtreicht. Die für ſich ab- 


gekochten Lebern, welche für beſonders delilat gelten, 


werden mit zu den Fiſchen gelegt. 


Makrele, gekocht. Die Fiſche werden aus- 
genommen, gewaſchen und in ſiedendes Salz— 
waſſer gelegt, wo man ſie entweder zehn Minuten 
lang kochen oder eine halbe Stunde an der Seite 
des Feuers ziehen läßt; man muß ſie ſofort aus 
dem Waſſer nehmen, ſobald ſie weich ſind, da ſie 
ſehr zartes Fleiſch haben und leicht aufreißen und 
zerkochen. Man garniert ſie beim Anrichten mit 
frischen Peterſilie oder Brunnenkreſſe und giebt ge 
ſchmolzene Butter, mit Senf und gehackter Peter⸗ 
ſilie vermiſcht, Haushofmeiſter-Sauce oder bloße 
zerlaſſene Butter dazu. Zuweilen ſiedet man ſie 
auch in Salzwaſſer mit Pfeffer, Zwiebeln, Eſtra⸗ 
gon, Baſilicum und Gewürzuelken und Eſſig. 
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Makrelen, auf holländiſche Art. Einige 
Makrelen werden ausgenommen, gewaſchen, aus⸗ 
getrocknet, von der Rückengräte befreit, eingeſalzen 
und beiſeite geſtellt; hierauf dünſtet man einige 
gehackte Chalotten, Champignons und etwas Peter— 
ſilie in Butter, vermiſcht dieſe fines herbes mit 
vier Eßlöffeln Fiſch-Farce, zwei Löffeln Sardellen⸗ 
butter und den gehackten Lebern der Fiſche, füllt 
letztere mit der Farce, hüllt ſie in weißes, mit 
Olivenöl beſtrichenes Papier und brät ſie auf dem 
Roſt. Beim Anrichten wickelt man ſie aus dem 
Papier und giebt eine Tomaten⸗Sauce dazu. 


Makrele, auf italieniſche Art. Den aus- 
genommenen und ſauber gewaſchenen Fiſchen 
ſchneidet man die Köpfe und Schwänze ab, ſiedet 
ſie raſch in einem Fiſch-Sud von Weißwein, 
Waſſer, Salz, Zwiebel, Möhren und einem 
Kräuterbündel und giebt folgende Sauce dazu: 
Gehackte Champignons, Chalotten und Peterſilie 
kocht man eine Weile mit einem Glaſe Weißwein, 
fügt zwei Löffel Olivenöl, etwas Salz, Pfeffer, 
zwei bis drei Gewürznelken und ein Stückchen 
Knoblauch hinzu, läßt die Miſchung abermals 
kochen und gießt zuletzt ſoviel kräftige Fleiſchbrühe 
oder Jus an, als man Sauce bedarf, verkocht 
alles zehn bis fünfzehn Minuten, miſcht ein Stück⸗ 
chen friſche Butter darunter und giebt auf. 


Makrelen, mariniert. Die unterhalb der 
Kiemen ausgenommenen und gut gewaſchenen 
Fiſche werden eine Stunde in ſtarkes Salzwaſſer 
gelegt, dann in einem Fiſch-Sud von halb Waſſer, 
halb Eſſig mit Salz, Zwiebeln, Pfefferkörnern, 
Nelken und einem Kräuterbündel von Eſtragon, 
Thymian und Baſilicum weichgekocht, heraus⸗ 
genommen und nach dem völligen Erkalten wieder 
in die Brühe gelegt oder in einem Steintopf 
damit übergoſſen. Man giebt Kartoffeln mit 
friſcher Butter, nach Belieben auch Senf, Eſſig 
und Oel dazu. 


Makrele mit Stachelbeer-Sauce, auf engliſche 
Art. Während man die Fiſche in Salzwaſſer 
mit einigen Löffeln Eſſig garkocht, bereitet man 
die Sauce, indem man ein reichliches / Liter 
unreifer Stachelbeeren putzt, in ſiedendem Waſſer 
weichkocht, durch ein Haarſieb reibt, mit ¼ Liter 
geſchmolzener Butter vermiſcht, mit ein wenig 
geriebener Muskatnuß, Cayennepfeffer und ges 
ſtoßenem Zucker würzt und mit einem Weinglas 
voll ausgepreßtem Spinat⸗ oder Sauerampfer⸗ 
Saft verkocht, wodurch die Sauce eine ſchöne grüne 
Färbung erhält. 


Makrele mit Wein gedämpft. Man zerläßt 
70—80 Gramm Butter, rührt einen Theelöffel 
voll Mehl, eine Priſe Salz, eine Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer, ein wenig geſtoßene Muskatblüte 
und zuletzt nach und nach drei große Weingläſer 
guten Burgunder hinzu, legt zwei ſchöne, gut⸗ 
geſäuberte Makrelen in die Sauce, dünſtet fie wohl 
zugedeckt zwanzig Minuten darin, vermiſcht die 
Sauce mit einem Löffel Senf und richtet ſie über 
dem Fiſch an. 


Makronen, in Butter gebackene 


Makronen oder Macronen, franz. macarons 
engl. macaroons. Ein allgemein bekanntes und 
beliebtes Confect, gewöhnlich nur aus ſüßen oder 
bitteren Mandeln, Zucker und Eiweiß bereitet, 
aber häufig auch durch allerlei andere gewürzhaſte 
Zuthaten mit verſchiedenartigem Beigeſchmack ver 
ſehen. 


Makronen, bittere. ½ Kilogramm ſüße und 
250 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
geſchält und, nachdem ſie völlig trocken geworden, 
in einem Reibnapf oder einem Marmormörſer mit 
nach und nach hinzugefügten zwölf Eiweißen ge 
ſtoßen und zu einer ſehr feinen Maſſe zerrieben, 
worauf man fie in einer Schüſſel mit 1¼ Kilo: 
gramm geſtoßenem Zucker gehörig zu einer 
ſchaumigen Maſſe vermiſcht. Sollte die Maſſe noch 
zu ſteif ſein, ſo fügt man noch ein Eiweiß hinzu, 
bis ſie wie ein dicker, aber geſchmeidiger Brei iſt, 
der bei dem Berühren am Finger kleben bleibt; 
dieſen Brei füllt man entweder in eine Teigſpritze, 
mit der man die Makronen häuſchenweiſe in 
2 Centimeter weiten Entfernungen voneinander 
auf ein mit weißem Wachs beſtrichenes Blech, auf 
Oblaten oder Papierbogen ſetzt und dann noch 
rund oder länglich formt, oder man ſtreicht einen 
kleinen Teil der Maſſe auf einen Holzſpatel, nimmt 
mit einem Meſſer jedesmal ſoviel wie eine halbe 
Walnuß groß davon ab und ſetzt es rund auf 
das Blech ꝛc., auch kann man die Makronen mit 
einem großen Kaffeelöffel abſtechen und rund oder 
länglich formen, ebenſo die Handteller mit ein 
wenig Waſſer anfeuchten, einen Kaffeelöffel Teig 
zu einer Kugel rollen, auf das Blech ſetzen und 
mit dem naßgemachten Finger breitdrücken, um 
der Oberfläche Glanz zu geben. Bäckt man die 
Makronen in einem Backofen, jo muß derſelbe ge— 
hörig ausgekühlt fein; bäckt man fie in der Ofen⸗ 
röhre, ſo legt man zwei Bleche übereinander, be— 
deckt dieſe mit doppelten Papierbogen und legt erſt 
dann das Blech, das Papier oder die Oblaten 
mit den Makronen darauf, um ſie langſam bei 
gelinder Wärme und feſtverſchloſſenen Ofenthüren 
faſt eine halbe Stunde backen zu laſſen, bis ſie 
ſich ſchön hellbräunlich gefärbt haben. — Andere 
Zuſammenſetzungen zu bitteren Makronen ſind 
z. B. 375 Gramm ſüße, 125 Gramm bittere 
Mandeln und 750 Gramm Zucker mit vier zu 
Schnee geſchlagenen Eiweißen, oder 250 Gramm 
ſüße und 250 Gramm bittere Mandeln, 750 Gr. 
Zucker und der Schnee von fünf Eiweißen. 


Makronen, bittere, auf franzöſiſche Art. 
½ Kilogramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
geſchält, im Ofen übertrocknet, mit drei Eiweißen 
geſtoßen und in einem Reibnapf mit 177 Kilo⸗ 
gramm geſtoßenem Zucker und noch vier bis fünf 
Eiweißen verrührt, bis die Maſſe die nötige 
Conſiſtenz erlangt hat; man formt die Makronen 
mit der Hand, ſetzt fie auf Papier oder ein wachs⸗ 
beſtrichenes Blech und bäckt ſie bei ſehr gelinder 
Wärme. 


Makronen, in Butter gebackene. Zu ½ 
Kilogramm geſchälten und mit etwas Roſenwaſſer 


Makronen, ſüße 


feingeftoßenen Mandeln miſcht man 375 Gramm 
Zucker, den Saft einer Citrone und drei Eiweiße, 
worauf man den Teig löffelweiſe in heiße Butter 
legt, ſchön gelb bäckt und auf Papier abtropfen 
läßt. Man giebt dieſe Makronen heiß zu Tiſch 
und reicht Hagebutten- oder Kirſch-Sauce dazu. 


Makronen, ſüße. / Kilogramm ſüße Mandeln 
werden gebrüht, geſchält, auf dem Ofen ein wenig 
üübertrocknet und entweder auf einer Mandelmühle 
gemahlen oder auf einem feinen Reibeiſen gerieben oder 
auch in einem Marmormörſer mit drei bis vier Ei⸗ 
weißen geſtoßen, in einer Schüſſel oder Reibſchale mit 
½ Kilogramm Zucker und drei bis vier zu Schnee 
geſchlagenen Eiweißen eine zeitlang gut verrührt und 
auf eine der angegebenen Arten auf Oblaten, Papier 
oder ein Blech geſetzt, mit Staubzucker beſiebt oder 
mit Hagelzucker beſtreut und bei gelinder Wärme 
ſchön hellbräunlich gebacken. — Oder man miſcht 
250 Gr. geriebene Mandeln, 250 Gr. Zucker, zwei 
bis drei friſche Eiweiße und den Saft einer halben 
Citrone, indem man Eiweiß, Zucker und Citronen— 
ſaft zu Schaum rührt und die Mandeln hinzufügt. 


Makronen, Chocoladen . ½ Kilogramm 
gute ſüße Mandeln werden mit einem Tuche ſauber 
abgerieben und, ohne ſie zu ſchälen, mit Hinzu⸗ 
fügung von vier Eiweißen feingeſtoßen oder auch 
ohne weiteres auf einem feinen Reibeiſen gerieben; 
dann verrührt man ſie mit 625 Gramm Zucker, 
250 Gramm geriebener Chocolade und dem Schnee 
von acht Eiweißen, fett runde oder längliche Ma⸗ 
kronen davon auf Oblaten oder Papier und bäckt 
ſie bei S Hitze. — Andere Rezepte hierzu 
ſind z. B. folgende: 250 Gramm rohe Mandeln 
werden mit fünf Eiweißen geſtoßen oder zerrieben, 
mit 90 Gramm geriebener Chocolade und 375 Gr. 
Zucker verrührt, ziemlich heiß gebacken und mit ge⸗ 
läutertem Zucker glaſiert. — ½ Kilogramm ab⸗ 
gewiſchte Mandeln ſtößt man mit vier Eiweißen, 
vermiſcht ſie mit 125 Gramm Chocolade, 750 Gr. 
Zucker und dem Schnee von drei bis vier Eiweißen 
zu einem dicken Brei, ſetzt runde Makronen daraus 
auf Papier und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. — 
Oder auf noch andere Weiſe: Man brlht, ſchält, 
trocknet und ſtößt 230 Gramm ſüße und 30 
Gramm bittere Mandeln mit zwei bis drei Ei⸗ 
weißen, verrührt ſie mit 375 Gramm Zucker, 
125 Gramm auf dem Ofen erweichter Chocolade 
und drei ſchaumig geſchlagenen Eiweißen zu einer 
dicklichen Maſſe, ſetzt mit einem Löffel walnuß⸗ 
große Häufchen davon auf Papier oder Oblaten, 
ſtreut Hagelzucker darüber und bäckt die Makronen 
bei ſehr gelinder Hitze. 


Makronen, Citronen⸗, Man reibt auf ½ Kilo⸗ 
6 m Zucker die gelbe Schale von 1½ Citronen 
b, ſtößt dieſen Zucker nebſt / Kilogramm füßen, 
gefpälten und auf dem Ofen abgetrockneten Man⸗ 
deln mit drei Eiweißen in einem Marmormörſer, 
verreibt alles gehörig untereinander, formt die 
Maſſe, zu der man wenn nötig noch den Schnee 
von zwei Eiweißen thut, in kleine Kugeln, legt ſie 
auf Papier, drückt ſie mit der befeuchteten Hand 
oder einem in Waſſer getauchten Löffel breit, bäckt 
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ſie fünfzehn bis zwanzig Minuten bei ſehr gelinder 
Wärme, läßt ſie erkalten und löſt ſie von dem 
Papier, indem man die Rückſeite desſelben mit 
einem feuchten Schwamm beſtreicht. 


Makronen, engliſche. 250 Gramm füße 
Mandeln werden gebrüht, geſchält, auf dem Ofen 
getrocknet und unter Zuſatz von etwas Eiweiß 
fein geſtoßen, worauf man ſie mit ½ Kilogramm 
geſiebtem Zucker, 70 Gramm Reismehl, einem 
Eßlöffel Brandy und ſechs zu Schnee geſchlagenen 
Eiweißen verrührt, die Maſſe in kleinen Häufchen 
auf Papier ſetzt, jede Makrone in der Mitte mit 
einem Mandel- oder Citronatſtreiſchen belegt und 
dann alle zuſammen bei ſehr gelinder Wärme 
zwanzig Minuten lang bäckt. — Oder man ver⸗ 
miſcht die geſtoßenen 250 Gramm Mandeln mit 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, auf dem die 
Schale einer Citrone abgerieben worden, und vier 
zu Schnee geſchlagenen Eiweißen und verfährt 
dann wie oben. 


Makronen, franzöſiſche. / Kilogramm ge⸗ 
ſchälte und abgetrocknete ſüße Mandeln werden 
mit etwas hinzugefügtem Eiweiß geſtoßen, in einen 
Napf gethan und mit fünf ſchaumig geſchlagenen 
Eiweißen jowie 214. Kilogramm Zucker, der mit 
einem Stück Vanille fein geſtoßen iſt, gut verrührt, 
in länglichen Häufchen auf Papier geſpritzt, mit 
Mandelſtreiſchen belegt, bei ſchwacher Hitze gebacken 
und nach dem Backen mit Vanille-Glaſur über⸗ 
zogen. 


Makronen, Gewürz. ½ Kilogramm ſüße, 
geſchälte und auf dem Ofen getrocknete Mandeln 
werden gerieben und mit einigen ſchaumig ge⸗ 
ſchlagenen Eiweißen, 750 Gramm Zucker, der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, 8 Gramm 
geſtoßenem Zimt, ein wenig geſtoßenen Gewürz⸗ 
nelken und Macis (von jedem höchſtens einen 
halben Theelöffel voll) ordentlich vermiſcht und 
dann mit einem Löffel kleine Häufchen aus der 
Maſſe geſtochen, auf Papier oder Oblaten geſetzt, 
und bei ſehr gelinder Wärme gebacken. 


Makronen, glaſierte. Man ſtößt. ½ Kilo⸗ 
gramm geſchälte, etwas abgetrocknete ſüße Man⸗ 
deln mit ein wenig Orangenblütenwaſſer, verrührt 
ſie mit ½ Kilogramm geſiebtem Zucker zu einem 
dicklichen Brei, ſetzt denſelben in runden Häufchen 
auf Papier, beſtreicht jede Makrone mit ein wenig 
Eiweißglaſur und bäckt fie bei gelinder Hitze. Zu⸗ 
weilen macht man auch in die Mitte jeder Makrone 
mit dem Finger eine kleine Vertiefung, füllt die— 
ſelbe mit Himbeer-Marmelade und überſtreicht ſie 
dann mit der Glaſur. 


Makronen, Hagebutten, |. 
Makronen. 


Makronen, Haſelnuß⸗, ſ. Haſelnuß⸗Makronen. 


Makronen, Haus-. Um eine größere Menge 
(etwa 40—45 Stück) dieſer äußerſt ſchmackhaften 
und lockeren Makronen zu bereiten, nimmt man, 
einem vortreſſlichen und bewährten Familienrezept 
zufolge, ½ Kilogramm ſüße und 100 Gramm 


5 


Hagebutten⸗ 


Malronen, holländiſche 


bittere Mandeln, brüht und ſchält ſie, reibt ſie 
dann auf einem ſcharſen, ziemlich feinen Reibeiſen, 
wodurch man einen viel lockereren Teig erhält, als 
wenn man die Mandeln ſtößt, hackt die abfallenden 
Ecken möglichſt fein und miſcht ſie darunter. Ferner 


reibt man vier altbackene Mundbrötchen, von denen 


man zuvor die Rinde abgeſchält, ſiebt ſie durch und 
thut ſie nebſt 625 Gramm feingeſiebtem Zucker 
und der abgeriebenen Schale von einer Citrone zu 
den Mandeln, mengt alles ſehr gut durcheinander, 
verrührt es gehörig mit dem ſeſten Schnee von 
8—9 Eiweißen, ſetzt den Teig mit einem Kaffee⸗ 
löffel in kleinen Häuſchen auf Backoblaten, legt 
dieſe auf ein mit Papier belegtes Blech und bäckt 
die Makronen bei gelinder Ofenhitze, um ſie nach 
dem Erkalten von den Oblaten abzulöſen. 


Makronen, holländiſche. Man brüht, ſchält, 
trocknet und reibt oder ſtößt ½ Kilogramm der 
beſten ſüßen Mandeln, indem man ein Eiweiß 
und ein Weinglas voll feinſten holländiſchen 
Genever hinzufügt; hierauf verrührt man ſie mit 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker und vier zu 
Schnee geſchlagenen Eiweißen, formt den Teig 
zu runden, etwas plattgedrückten Kugeln, ſetzt 
dieſelben auf Papier und bäckt ſie zehn Minuten. 


Makronen, italieniſche. 250 Gramm große 
ſüße Mandeln werden geſchält, an der Sonne 
getrocknet und mit zwei Löffeln Orangenblüten⸗ 
waſſer fein geſtoßen; hierauf vermiſcht man fie 
mit 375 Gramm geſtoßenem Zucker und dem 


feſten Schnee von fünf Eiweißen, ſpritzt den Teig 


in runden Häufchen auf Papier, beſteckt die 
Makronen mit einigen aufrechtſtehenden Mandel⸗ 
ſtreiſchen und bäckt ſie bei ſehr gelinder Hitze 
blaßgelb. 


Makronen, Kokosnuß⸗. Der ſeſte Kern einer 
möglichſt friſchen Kokosnuß wird auf dem Reib⸗ 
eiſen gerieben, worauf man zu je 250 Gramm 
von der Nuß ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker und 
acht zu feſtem Schnee geſchlagene Eiweiße zuſetzt, 
alles gut vermiſcht, zu kleinen, flachgedrückten 
Kugeln formt und dieſe auf einem gebutterten 
Blech zwanzig Minuten bei mäßiger Hitze bäckt. 


Makronen, Nut. Man wählt hierzu ganz 
friſche, eben reifgewordene Walnüffe, die ſich noch 
leicht mit den Fingern abſchälen laſſen, trocknet 
ſie ein wenig auf einem nicht zu warmen Ofen 
oder in der Sonne, ſtößt ½¼ Kilogramm derſelben 
mit etwas Eiweiß, vermiſcht fie mit ½ Kilo: 
gramm Zucker und dem Schnee von drei Ei⸗ 
weißen und bäckt die Makronen ganz in gewöhn⸗ 
licher Art. 


Makronen, Orangen. % Kilogramm ges 
ſchälte und getrocknete ſüße Mandeln werden mit 
einigen Eiweißen fein geſtoßen, mit 125 Gramm 


möglichſt feingehackter kandierter Orangenſchale, 


% Kilogramm geſiebtem Zucker und vier bis 
fünf zu Schaum geſchlagenen Eiweißen zu einem 
bilichen Brei vermiſcht und in runder oder läng⸗ 
licher Form auf einen Papierbogen geſetzt, worauf 


Makronen-Auflauf 


man ſie mit gehackten Mandeln beſtreut und bei 
gelinder Wärme bäckt. 


Makronen, Orangenblüten 80 Gramm 
kandierte Orangenblüten werden mit 750 Gramm 
Zucker geſtoßen und mit dem Schnee von acht 
Eiweißen vermiſcht, zu einer ziemlich feſten Maſſe 
verrührt, in kleinen Häuschen auf Papier geſetzt 
und eine Viertelſtunde bei mäßiger Wärme ge⸗ 
backen. Will man im Sommer friſche Orangen⸗ 
blüten dazu verwenden, ſo muß man auf das 
ie Gewicht derſelben 250 Gramm mehr Zucker 
nehmen. 


Makronen, Piſtazien⸗. Zu ½ Kilogramm 
geſchälter Piſtazien, die mit etwas Eiweiß geſtoßen 
werden, miſcht man 750 Gramm feingeſiebten 
Zucker und den Schnee von drei bis vier Eiweißen, 
rührt dies zu einem dicklichen Brei, den man in 
kleinen Häuſchen auf Papier ſetzt und zu runden 
oder länglichen Makronen formt; man beſtreut 
dieſelben mit gehackten Piſtazien und bäckt ſie bei 
ſchwacher Hitze. 

Makronen, portugieſiſche. Zwölf Eiweiße 
ſchlägt man zu feſtem Schnee, fügt dieſen zu 
½ Kilogramm geſchälten und geſtoßenen ſüßen 
Mandeln, ſetzt 625 Gramm geſiebten Zucker und 
160 Gramm feinſtes Kartoffelmehl hinzu, verrührt 
das Ganze zu einem dicklichen Brei, füllt ihn in 
Heine runde oder längliche Formen, beſtreut die 
Oberfläche mit Staubzucker und bäckt die Makronen 
bei gelinder Hitze hellbräunlich. 


Makronen, ſchwediſche. 375 Gramm geſchälte 
und geſtoßene oder auf dem Reibeiſen geriebene 
Mandeln, ½ Kilogramm geſtoßener Zucker, 125 
Gramm ſehr feines Mehl, eine halbe geſtoßene 
und geſiebte Schote Vanille, ein ganzes Ei und 
zwei Eiweiße werden gut zuſammen verrührt, 
worauf man die Maſſe zu walnußgroßen Kugeln 
formt, auf Oblaten ſetzt, ein wenig plattdrückt, 
mit Zucker beſiebt und bei gelinder Wärme bäckt. 


Makronen, Vanille, 250 Gramm ſüße und 
125 Gr. bittere Mandeln werden gebrüht, geſchält, 
auf dem Ofen etwas abgetrocknet und mit vier 
Eiweißen fein geſtoßen, worauf man ſie mit 625 
Gramm Zucker, einer geſtoßenen Schote Vanille 
und noch drei ſchaumig geſchlagenen Eiweißen gut 
vermiſcht, die Maſſe in kreisrunden oder länglichen 
Häuſchen auf Oblaten ſetzt und in einem mäßig 
warmen Ofen backen läßt. 


Makronen, Zimt. ½ Kilogramm recht 
friſche "fe Mandeln werden mit einem Tuche 
abgerieben und ohne ſie zu ſchälen mit drei bis 
vier Eiweißen feingeſtoßen, dann mit 625 Gramm 
Zucker, 24 Gramm ſehr feinem, geſtoßenem Zimt 
und fünf zu Schnee geſchlagenen Eiweißen zu einer 
dicklichen Maſſe verrührt, aus der man runde 
oder längliche Makronen formt, welche man auf 
Papier oder Oblaten eine Viertelſtunde bei ſchwacher 
Hitze bäckt. 


Makronen-Auflauf. Man kocht 24. Liter 
Milch mit einer kleingeſchnittenen halben Schote 


Makronen-⸗Auflauf, engliſcher 


Vanille, läßt die Milch eine Weile ziehen und 
auskühlen, ſeiht ſie durch und verrührt ſie mit 
125 Gramm Mehl, drei Eidottern, 125 Gramm 
Zucker und 90 Gramm friſcher Butter, kocht dieſe 
Miſchung über gelindem Feuer zu einem glatten 
Brei, der bis zum Exkalten umgerührt werden 
muß, miſcht noch drei Eidotter, 100 Gramm 
zerbröckelte bittere Makronen und den ſteifen Schnee 
der Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine ge⸗ 
butterte Form oder Schüſſel und bäckt den Auf— 
lauf bei gelinder Hitze drei Viertelſtunden. Er wird 
zuletzt mit Zucker beſtreut, mit einer glühenden 
Schaufel glaſiert und ſofort aus dem Ofen zu 
Tiſch gegeben. — Ein einfacheres Verfahren iſt 
folgendes: Man ſtößt 125 Gramm bittere Makronen 
und ſechs bis acht Zwiebacke im Mörſer, kocht 
dies mit / — / Liter Milch unter fortdauerndem 
Umrühren zu einem dicken Brei, läßt denſelben 
auskühlen, vermiſcht ihn mit ſechs Eidottern, 125 
Gramm Zucker und dem Schnee der ſechs Eiweiße, 
ſchüttet die Maſſe in eine gebutterte Form oder 
Schüſſel, bäckt fie eine halbe Stunde bei gleich—⸗ 
mäßiger Hitze und ſerviert den Auflauf, mit Zucker 
beſtreut und glaſiert. 


Makronen⸗Auflauf, engliſcher. Eine Ober- 
taſſe voll Rahm, 125 Gramm geſtoßener Zucker 
und zwei Eßlöffel Cognac oder Rum werden gut 
zerquirlt, bis faſt zum Kochen erhitzt und über 
125 Gramm Makronen geſchüttet, die man in 
der heißen Flüſſigkeit verrührt; dann miſcht man 
nach und nach ſechs Eidotter, 30 Gramm in kleine 
Stückchen zerpflückte friſche Butter und den feſten 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter und bäckt den 
Auflauf zwanzig Minuten in einer butterbeſtrichenen 
Gitt. 


Makronen⸗Charlotte. Man ſchlägt 1¼ Liter 
fetten ſüßen Rahm zu feſtem Schaum, vermengt 
denſelben mit 45 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe 
und 220 Gramm Vanillezucker, füllt dieſe Groe 
in eine hohe, glatte Form, gräbt letztere in ge⸗ 
ſtoßenes Eis ein, bis die Maſſe erſtarrt iſt, ſtürzt 
fie auf eine Schüſſel und belegt fie in regelmäßigen 
Heinen Zwiſchenräumen von oben bis unten rings⸗ 
herum mit Makronen, die auf der Unterſeite mit 
Aprikoſen-Marmelade beſtrichen ſind. 


Makronen⸗Creme. Man läßt 200 Gramm 
bittere Makronen auf dem Ofen trocknen, ſtößt 
ſie dann im Mörſer, kocht ſie in 1½ Liter Rahm 
auf und ſtellt den Rahm gut zugedeckt beiſeite, 
bis er völlig ausgekühlt iſt; inzwiſchen rührt man 
zehn Eidotter mit 200 Gramm Zucker und einer 
Priſe Salz zu Schaum, fügt den Rahm mit den 
Makronen ſowie 30 Gramm aufgelöſte Hauſen⸗ 
blaſe nach und nach hinzu, ſchlägt alles nochmals 
über gelindem Feuer bis zum Kochen, ſeiht die 
Creme durch ein Haarſieb, rührt ſie bis zum Er⸗ 
kalten, füllt ſie in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene 
Form und läßt ſie auf Eis ſtarr werden. — Ein⸗ 
facher iſt folgende Methode: 1½ Liter guter ſüßer 
Rahm werden zu fteifem Schaum geſchlagen, mit 
125 Gramm feingeſtoßenen, halb ſüßen, halb 
bitteren Makronen und 15 Gramm aufgelöſter, 
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völlig ausgekühlter weißer Gelatine oder Hauſen— 
blaſe vermiſcht, in eine Glasſchale gefüllt und zum 
Erſtarren auf Eis geſtellt. — Oder man zerquirlt 
6 Eier, 100 Gramm Zucker, einen Eßlöffel Stärke, 
ein kleines Stück friſche Butter und etwas mit 
Zucker geſtoßene Vanille in 1 Liter kalter Milch, 
ſchlägt die Miſchung dann mit der Schneerute über 
dem Feuer bis zum Kochen, nimmt ſie raſch vom 
Feuer, fährt noch eine Weile mit Schlagen fort, 
ſchüttet die Creme in eine Schale und überſtreut 
ſie mit gröblich geſtoßenen bitteren Makronen. 


Makronen⸗Creme⸗Speiſe, kalte. 10 Eidotter, 
250 Gramm geſtoßener Zucker, 3 Eßlöffel Mehl, 
die auf Zucker abgeriebene Schale und der Saft 
von 2 Citronen werden mit 1 Liter gutem Weiß— 
wein recht glatt zerquirlt, über dem Feuer zu einer 
Croͤme abgerührt und dieſe noch heiß mit dem 
ſteifen Schnee der 10 Eiweiße vermengt. Hierauf 
beſtreicht man den Boden einer runden, vertieften 
Schüſſel mit Himbeer: oder Aprikoſen-Marmelade, 
legt 250 Gramm bittere Makronen dicht neben— 
einander darauf, feuchtet dieſelben mit feinem Rum 
oder Madeira an und ſchüttet die heiße Creme 
darüber, welche man nach dem Erkalten mit ein⸗ 
gemachten Früchten garniert. — Anſtatt des Weiß⸗ 
weins kann man auch ſüßen Rahm zur Bereitung 
der Croͤme verwenden. 


Makronen⸗Eis. Man ſchlägt 1 Liter fetten, 
ſüßen Rahm mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker 
und 16—18 Eidottern über gelindem Feuer zu 
einer dickſchaumigen Croͤme, ſtreicht dieſelbe durch 
ein Haarſieb, verrührt ſie bis zum Erkalten, miſcht 
375 Gramm feingeſtoßene, halb ſüße, halb bittere 
Makronen darunter, füllt die Maſſe in die Gefrier⸗ 
büchſe und läßt ſie unter fleißigem Umdrehen und 
Abarbeiten gefrieren. — Oder man kocht 1 Liter 
Rahm mit 300 Gramm Zucker und einer Stange 
Vanille einmal auf, läßt den Rahm wohl zu⸗ 
gedeckt langſam auskühlen, ſeiht ihn durch, ver⸗ 
rührt ihn mit 12—15 Eidottern über dem Feuer 
bis beinahe zum Kochen, ſetzt das Umrühren fort, 
bis die Maſſe ausgekühlt iſt, mengt 250 Gramm 
zerſtoßene, zur Hälfte ſüße, zur Hälfte bittere 
Makronen darunter und füllt ſie in die Gefrier⸗ 
büchſe. 


Makronen⸗Kuchen. Zunächſt bereitet man ſich 
einen mürben Teig aus / Kilogramm feinem 
Mehl, 250 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, 
zwei ganzen Eiern und vier Dottern, einem knappen 
Eßlöffel geſtoßenem Zimt und drei Eßlöffeln Rahm, 
knetet denſelben gut durcheinander und Dellt ihn, 
eine Stunde lang kalt. Während dieſer Zeit ſtellt 
man die Makronen-Maſſe her, indem man ½ Kilo⸗ 
gramm geſchälte und geriebene Mandeln ſowie 
% Kilogramm geſtoßenen Zucker unter ſtetem Um⸗ 
rühren über mäßigem Feuer gut erwärmt, hierauf 
vom Feuer nimmt, mit dem Saft und der fein⸗ 
gehackten Schale einer Citrone nebſt 8 Gramm 
geſtoßenem Zimt verrührt und mit dem ſteiſen 
Schnee von 7—8 Eiweißen untermiſcht. Aus dem 
Mürbteig rollt man nun einen dünnen runden 
Kuchen auf, beſtreicht ihn mit der Makronen-Maſſe, 
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Makronen-Maſſe 


legt ein Gitter von Teigſtreifen über dieſelbe und 
einen Teigrand ringsherum, überpinſelt den Kuchen 
mit geſchlagenem Ei und bäckt ihn eine Stunde 
bei ganz gelinder Hitze. 


Makronen⸗Maſſe. ½ Kilogramm ſüße und 


125 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, ge⸗ 
ſchält, im Ofen gehörig getrocknet, in kleinen Quanti⸗ 
täten nach und nach in einer Reibſchale mit 12 bis 
14 Eiweißen ſehr fein zerrieben und zuletzt mit 
750 Gramm geſtoßenem Zucker und 1 Gramm 
feinftem Zimt gut vermiſcht. Nach Belieben kann 
man auch den Zimt weglaſſen und ſtatt deſſen die 
abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone 
dazu nehmen. 


Makronen-Mehlſpeiſe. Man bringt 1 Liter 
ſriſche Milch mit 125 Gramm Butter zum Kochen 
und ſtreut dann ſoviel feines Weizenmehl hinein, 
daß ein ſteifer Brei entſteht, den man ſo lange 
über dem Feuer abrührt, bis er ſich von dem Ge— 
fäß zu löſen beginnt; hierauf ſchüttet man den 
Brei aus, läßt ihn erkalten, miſcht nach und nach 
8 Eidotter, 150 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale und den Saft einer Citrone und zuletzt 
den ſteiſen Schnee der 8 Eiweiße darunter, füllt 
die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, drückt 
12-16 bittere Makronen auf der Oberfläche hin⸗ 
ein, bäckt die Speiſe eine Stunde und giebt eine 
Wein⸗ oder Biſchof-Sauce dazu. — Eine andere, 
ebenfalls vortreffliche Makronen-Mehlſpeiſe bereitet 
man in folgender Weiſe: ½ Liter Milch, 170 
Gramm Mehl und 60 Gramm friſche Butter 
werden zu einem ſteifen Brei verkocht, den man 
unter öfterem Umrühren erkalten läßt; dann reibt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach 
und nach 170 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, 2 ganze Eier, 6 Dotter und den 
Mehlbrei ſowie 100 Gramm geſtoßene bittere 
Makronen hinzu, zieht den fteifen Schnee der 6 Ei⸗ 
weiße darunter, füllt die Maſſe in eine butter, 
beſtrichene Form und kocht ſie im Waſſerbade fünf 
Viertelſtunden, worauf man fie mit einer Karamel⸗ 
Sauce zu Tiſch giebt. 


Makronen⸗Mehlſpeiſe, kalte, ſ. Makronen⸗ 
Charlotte, Makronen-Creme und Makronen-Creme⸗ 
Speiſe. 

Makronen⸗Pudding. ¼ Liter Milch werden 
zum Kochen gebracht, worauf man 125 Gramm 
Reismehl hineinrührt und unter fortgeſetztem Um— 
rühren zu einem ſteifen Brei verkocht, der ſich von 
dem Kaſſerol ablöſt; man miſcht ſogleich ein ganzes 
Ei darunter, ſchüttet den Brei aus und läßt ihn 
auskühlen. Inzwiſchen reibt man 125 Gramm 
Butter mit drei Löffeln Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone und ſechs Eidottern 
zu Schaum und fügt den Brei ſowie den Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzu, ſtreicht eine Puddingform 
mit Butter aus, beſiebt ſie mit geſtoßenem Zwie— 
back, füllt drei Centimeter hoch von der Maſſe 
hinein, belegt dieſe Schicht mit bitteren Makronen, 
ſtreicht abermals von der Miſchung darüber und 
fährt mit dem Einfüllen von abwechſelnden Lagen 
der Maſſe und der Makronen fort, bis die Form 
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beinahe voll iſt, doch muß die oberſte Schicht 
Maſſe ſein. Man kocht den Pudding zwei Stunden 
langſam im Bain-marie und giebt Chaudeau dazu. 


Makronen-Pudding mit Mandeln und Ko⸗ 
rinthen. In 1 Liter ſiedende Milch rührt man 
250 Gramm halb ſüße, halb bittere, geſtoßene 
Makronen und 70 Gramm in kalter Milch zer⸗ 
quirltes Mehl, thut 125 Gramm Butter hinzu 
und kocht dies zu einem Brei, der ſich vom Ge— 
fäß ablöſt. Nachdem derſelbe ausgeſchüttet worden 
und ziemlich erkaltet iſt, miſcht man allmählich 
6—8 Eidotter, 125 Gramm Zucker, eine Priſe 
geſtoßenen Zimt, 70 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln 
und 125 Gramm ſauber gereinigte Korinthen darunter, 
zieht den Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, füllt 
dieſelbe in eine gutgebutterte Form, kocht den Pudding 
fünf Viertelſtunden im Waſſerbade und giebt ihn 
mit einer Himbeer-Sauce zu Tiſch. 


Makronen-Schaumtorte. Man belegt das 
Tortenblech mit einem dünn ausgerollten Boden 
von Mürbteig, beſtreicht dieſen Boden dick mit 
einer Makronenmaſſe aus 375 Gramm ſüßen und 
15 Gramm bitteren, mit Eiweiß geſtoßenen Mandeln, 
300 Gramm geſtoßenem Zucker, dem Saft und der 
abgeriebenen Schale einer Citrone und dem Schnee 
von 5—6 Eiweißen, legt einen 6—7 Centimeter 
hohen Teigrand um die Torte und bäckt ſie bei 
ſchwacher Hitze hellgelb. Nachdem ſie aus dem 
Ofen genommen iſt, überſtreicht man ſie mit 
Johannisbeer-, Kirſch- oder Himbeer-, nach Bes 
lieben auch Aprikoſen- oder Reineclauden-Marme⸗ 
lade, ſchlägt ſechs Eiweiße zu feſtem Schnee, den 
man mit 125 Gramm Zucker und etwas ge⸗ 
ſtoßener Vanille vermiſcht und über das Einge- 
machte breitet, und läßt die Torte nochmals im 
Ofen übertrocknen. 


Makronen⸗Schnitten. 250 Gramm ſüße und 
100 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
geſchält, auf dem Ofen getrocknet, mit ½ Kilo— 
gramm geſiebtem Zucker, der abgeriebenen Schale 
und dem Saft einer Citrone verrührt und dieſe 
Maſſe auf fingerlange und zwei Finger breite 
Oblatenſtreifen meſſerrückendick geſtrichen, auf ein 
Blech gelegt und bei ſehr gelinder Wärme zehn 
Minuten gebacken, worauf man ſie mit einer ge⸗ 
19 95 Waſſerglaſur überpinſelt und im Ofen 
trocknet. 


Makronen⸗Strudel zum Thee. ¼½ Liter 
Waſſer mit einer Priſe Salz und 125 Gramm 
Butter werden zum Kochen gebracht und mit 
180 Gramm hineingequirltem Mehl zu einem 
ſteifen Brei verkocht, bis derſelbe ſich von dem 
Kaſſerol ablöſt. Man ſchüttet ihn in eine Schüſſel, 
verrührt ihn mit 4—6 ganzen Eiern, 70 Gramm 
Citronenzucker und 125 Gramm geſtoßenen, halb 
ſüßen, halb bitteren Makronen, rollt den Teig dann 
auf einem mit Mehl beſtäubten Brett zu einer langen, 
fingerſtarken Rolle oder Walze aus, zerſchneidet die— 
ſelbe in fingerlange Stücke, überſtreicht fie mit ges 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie auf einem Blech bei 
ſehr gelinder Hitze ſchön hellbraun. 
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Makronen⸗Torte, ſ. auch Makconen = Kuchen. 
Man brüht, ſchält und reibt / Kilogramm ſüße 
und 70 Gramm bittere Mandeln, feuchtet dieſe 
mit einigen Löffeln Roſen⸗ oder Orangenblüten⸗ 
Belle an, vermengt fie mit der ſehr fein gehackten 
gelben Schale einer Citrone und 625 Gramm ge⸗ 
ſiebtem Zucker ſowie dem feſten Schnee von 9 bis 
10 Eiweißen und ſetzt dieſe Maſſe in kleinen Häuf⸗ 
chen dicht aneinander auf Oblaten, die man in 
Form eines Tortenbodens mit Eiweiß zuſammen⸗ 
geklebt und auf ein gebuttertes Papier über ein 
Blech gelegt hat. Nachdem man ſoviel Häufchen 
nebeneinandergeſetzt, daß dieſelben einen wohl⸗ 
geformten, runden Kuchen bilden, bäckt man die 
Torte bei mäßiger Hitze gelb. 


Malaga⸗Creme. Ein reichlicher Kochlöffel feines 
Mehl wird in ½ Liter Malaga glatt zerquirlt, 
worauf man ſechs Eidotter nebſt 160 Gramm 
Zucker hinzufügt und das Ganze über gelindem 
Feuer zu einer Creme abrührt; ſobald dieſelbe bei⸗ 
nahe zum Kochen gekommen iſt, mengt man den 
fteifgeichlagenen Schnee von ſechs Eiweißen darunter, 
richtet die Creme in einer Schale an, läßt fie er⸗ 
kalten und garniert ſie mit Biscuits. 


Malaga⸗Eis. Man rührt 16—18 Eidotter 
mit 375 Gramm geſtoßenem Zucker zu Schaum, 
gießt 1 Liter ſüßen Rahm nach und nach hinzu 
und ſchlägt dies über gelindem Feuer zu einer 
dickſchaumigen Creme, welche man durchſeiht, mit 
¼ Liter altem, gutem Malaga vermiſcht und bis 
zum Erkalten ſchlägt, in die Gefrierbüchſe füllt, 
gehörig umdreht und verarbeitet. 


Malakoff. Eine Art feiner Wurſt oder Fleiſch⸗ 
Roulade aus gemahlenem Schinken, mit zackig 
geränderten Scheiben von Pökelzunge, Trüffeln, 
Eſſiggurken u. dergl. vermiſcht. 


Malakoff⸗Suppe. Man verkocht roh geſchälte 
und geſchnittene Kartoffeln und zerſchnittene Carotten 
mit etlichen Scheiben von magerem, rohem Schinken 
in Waſſer zu Brei, ſtreicht denſelben durch ein Sieb 
und läßt ihn in ſtarker Fleiſchbrühe aufkochen, 
worauf man beim Anrichten nudelartig geſchnittene, 
in Butter geröſtete Spinatblätter hineinthut. 


Malinverno-Eis. ½ Kilogramm recht reife 
Berberitzbeeren werden von den Stielen geftreift, 
über dem Feuer mit einer Holzkeule zerdrückt, mit 
uf Liter Burgunder einmal aufgekocht und durch 
ein Haarſieb gerieben; dann läutert man 625 Gr. 
Zucker mit etwas ganzem Zimt, Citronenſchale 
und einer Obertaſſe Waſſer, gießt ¼ Liter Bur⸗ 
gunder zu, ſeiht den Sirup durch, miſcht ihn mit 
dem Beerenſaft und füllt alles in die Gefrierbüchſe. 


Malinverno⸗Punſch. Man läutert ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker in 1 Liter Waſſer, kocht / Kilo- 
gramm reife, abgeſtielte Berberitzbeeren, die man 
mit einem Holzlöffel zerquetſcht hat, in dem Zucker⸗ 
waſſer auf, fügt zuletzt eine Flaſche Rotwein hinzu, 
ſtreicht alles durch ein Sieb, gießt eine Flaſche 
feinen Rum und etwas Himbeerſaft an und ſerviert 
den Punſch heiß oder lalt. 


Mandarinen-⸗Pudding 


Malta, Reis à la. 375 Gramm bis ½ Kilo⸗ 
gramm vom beſten Reis werden mit heißem Waſſer 
gebrüht, mit reichlichem kalten Waſſer zugeſetzt und 
ſehr langſam beinahe weich gekocht, doch ſo, daß 
die Körner noch ganz bleiben; dann ſchüttet man 
das ſiedende Waſſer ab, ſpült den Reis ſo oft mit 
kaltem Waſſer ab, bis ſich dasſelbe nicht mehr trübt, 
und läßt ihn auf einem Sieb gehörig abtropfen. 
Inzwiſchen kocht man aus ¼ Liter Weißwein und 
375 Gramm Zucker nebſt der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone und dem Saft von zwei Citronen 
einen Sirup, läßt den Reis eine Viertelſtunde lang⸗ 
ſam darin dünſten, dann erkalten und ſteif werden, 
vermiſcht ihn behutſam, ohne ihn zu zerrühren, mit 
etwas Maraschino oder feinem Rum nebſt einem 
Glaſe Rheinwein, ſchichtet ihn hügelförmig auf 
eine Schüſſel und verziert ihn mit Obſt⸗Gelke 
oder eingemachten Früchten. Auch kann man 
ihn vor dem Erkalten in eine mit Wein aus⸗ 
geſpülte Form thun und darin ſteif werden laſſen, 
um ihn ſpäter, kurz vor dem Anrichten, auf eine 
Schied umzuſtürzen. — Anſtatt Citronenſaft 
und Citronenſchale laſſen ſich auch Saft und 
Schale von Apfelſinen trefflich hierzu verwenden 
und man verziert in dieſem Falle den aus der 
Form geſtürzten oder hoch aufgeſchichteten Reis 
mit Apfelſinenſcheiben, die man zuvor eine Stunde 
lang eingezuckert hat. 


Maltefer- Kuchen. Man ſtößt 250 Gramm 
geſchälte ſüße Mandeln mit etwas Eiweiß ſehr 
fein, rührt ſie hierauf mit 250 Gramm Zucker 
und nach und nach hinzugefügten zehn Eidottern 
eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin, 
thut die abgeriebene Schale von einer Citrone und 
70 Gramm geklärte Butter, 250 Gramm feines 
Mehl und zuletzt den ſteifen Schnee von acht Ei⸗ 
weißen darunter, füllt die Maſſe in kleine, mit 
Butter ausgeſtrichene Paſtetenformen und läßt ſie 
eine halbe Stunde bei gelinder Hitze backen. 


Mamaliga. Das Nationalgericht der rumä— 
niſchen und ſerbiſchen Landbevölkerung; es beſteht 
aus einem ganz nach Art der Polenta bereiteten 
Maisbrei, der entweder bloß mit zerlaſſener Butter 
übergoſſen wird oder man ſtreicht ihn ſchichtenweiſe 
in eine gebutterte Pfanne mit dazwiſchen geſchnitte⸗ 
nem Käſe, gießt Butter oben darauf und bäckt 
ihn. An Feſttagen wird die Mamaliga nicht in 
Waſſer, ſondern in Milch gekocht, dann mit Eiern 
verrührt und gebacken. 


Mandarine. Die Frucht des auf Malta ein⸗ 
heimiſchen Zwerg⸗Apfelſinenbaumes, etwas kleiner 
als die gewöhnlichen Apfelſinen; der Fruchtbrei 
liegt inwendig von der Schale gelöſt und letztere 
hat einen beſonders aromatiſchen Duft. 


Mandarinen⸗Pudding. 125 Gramm geriebenes 
Weißbrot, 125 Gramm ausgehäutetes, ſehr fein⸗ 
geſchnittenes Rindsnierenfett, 125 Gramm klein⸗ 
geſchnittener eingemachter Ingwer nebſt drei Eß⸗ 
löffeln von dem Ingwer⸗Sirup und zwei bis drei 
Eiern werden tüchtig durcheinandergerührt; dann 
füllt man die Maſſe in eine gebutterte Form und 
dämpft den Pudding vier Stunden im Waſſerbad. 
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Mandel-Baiſers 


Mandeln, franz. amande, engl. almond. Die | gebäck ſchwer und für ſchwache Magen nicht zu 


Fruchtkerne des im Orient und im nördlichen 
Afrila einheimiſchen, von den Römern nach Italien 
und Südfrankreich verpflanzten Mandelbaumes, 
lat. Amygdalus communis, welcher am beſten 
in Spanien, Portugal, Sizilien und der Provence 
gedeiht, aber auch in den wärmeren Gegenden 
Deutſchlands fortkommt. Der Baum gleicht im 
äußeren faſt ganz dem Pfirſichbaum, nur ſind die 
Blätter länger, dichter, mit längeren Stielen Ger: 
ſehen und mit kleinen Drüſen beſetzt, auch wächſt 
der Mandelbaum raſcher und treibt geradere Aeſte 
als der Pfirſichbaum; er bedarf eines warmen, 
trockenen, etwas ſandigen Bodens und läßt ſich 
leicht durch veredelte, aus Samen gezogene Wild- 
linge ſortpflanzen. Aus der ſchönen, zartrötlichen 
Blüte entwickelt ſich die Frucht, deren Fleiſchhülle 
bei der Reife zuſammentrocknet, lederartig wird 
und mit einem grauen Filz überkleidet iſt, während 
der innere, glatte, eiförmige, an einem Ende ſpitzige, 
mit einer braunen, gefurchten Haut überzogene Kern 
noch von einer mehr oder weniger harten Stein⸗ 
ſchale umſchloſſen wird. Man unterſcheidet im 
allgemeinen drei Hauptſorten unter den Mandeln: 
ſüße, bittere und Knack- oder Krach-Mandeln, auch 
Jordan-Mandeln genannt. Unter den ſüßen Man: 
deln ſind die ſpaniſchen oder Valencia-Mandeln 
die vorzüglichſten, nach ihnen kommen die Majorka⸗ 
Mandeln, die Provencer Mandeln aus der Gegend 
von Aix, Toulon, Avignon, die italieniſchen Puglia-, 
Ambroſin- und Sizilianer-Mandeln, die portugie⸗ 
ſiſchen Mandeln; am kleinſten, unanſehnlichſten 
und wenigſten geſchätzt find die maroklaniſchen 
Mandeln. Bittere Mandeln werden meiſt aus 
Sizilien und Nordafrika ausgeführt; die zu Deſſert⸗ 
früchten verwendeten, vorzüglich fein ſchmeckenden, 
mit ganz dünnen, leichtzerbrechlichen, hellbraunen 
Schalen umgebenen Krach- oder Jordan-Mandeln 
kommen aus Südfrankreich, Spanien und Sizilien 
und man zieht deren in Frankreich verſchiedene 
Sorten: Amandes surfines à la Princesse, 
Amandes mifines à la Dame, Abellanes, 
Amandes A la Molière und Amandes dures. 
Die in Deutſchland, und zwar in Baden, am 
Rhein, in der Pfalz und in Niederöſterreich ges 
zogenen ſüßen Mandeln ſind friſch ganz wohl⸗ 
ſchmeckend, werden aber nicht groß und halten ſich 
nicht lange. Man verwendet die ſüßen, wie die 
bitteren Mandeln, wenn auch letztere immer nur 
in Heinen Quantitäten, in der Küche außerordent— 
lich viel zur Bereitung von Mehlſpeiſen und Back⸗ 
werken aller Art, zur Herſtellung von Cremes, 
Saucen, Mandelmilch u. ſ. w.; außerdem preßt 
man Mandelöl daraus und verwendet ſie in der 
Arzneikunde und Parfümerie. Gute Mandeln 
müſſſen voll, im Bruch hart, von außen hellgelb, 
innen völlig weiß ſein und einen angenehm ſüßen, 
mild fetten Geſchmack beſitzen; zuſammengeſchrumpfte, 
wurmſtichige, zerbröckelte Kerne von ranzig öligem 
Geſchmack ſind zu verwerfen. Friſche Mandeln 
ſind nahrhaft und erfriſchend, allein das reichlich 
darin enthaltene Oel verändert Dé ſehr raſch 
und daher werden die Mandeln, je älter ſie 
ſind, deſto unverdaulicher; auch iſt jedes Mandel⸗ 


empfehlen. 


Mandel-Auflauf. 250 Gramm friſche, aus⸗ 
gewaſchene Butter werden zu Schaum gerührt, 
worauf man allmählich 125 Gramm feingeſtoßene 
ſüße und 10 Gr. bittere Mandeln, acht Eidotter, 
125 Gr. Zucker und die abgeriebene Schale von 
einer Citrone darunter ſchlägt und zuletzt 200 Gr. 
in Rahm geweichtes, von der Rinde befreites 
Mundbrot nebſt dem feſten Schnee der acht GL 
weiße zu der Maſſe fügt. Man füllt dieſelbe in 
eine gutgebutterte Form, bäckt den Auflauf drei 
Viertelſtunden bei gemäßigter Hitze und giebt ihn 
ſofort zu Tiſch. — Ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: Man quirlt 125 Gramm feines Mehl 
in ¼ Liter kaltem Rahm glatt, fügt 90 Gramm 
friſche Butter, 160 Gramm Zucker, 125 Gramm 
ſeingeſtoßene ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln 
und fünf Eidotter hinzu, verrührt dies über ge⸗ 
lindem Feuer zu einem ſteifen Brei, bis derſelbe 
ſich vom Gefäß ablöſt, läßt ihn auskühlen, miſcht 
noch fünf Eidotter, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Citrone und den feſten Schnee der 
zehn Eiweiße darunter und bäckt den Auflauf in 
einer gebutterten Form drei Viertelſtunden. — 
Noch feiner iſt nachſtehende Art Mandel-Auflauf: 
% Kilogramm ſüße und 16 Gr. bittere Mandeln 
werden gebrüht, geſchält und auf dem Ofen ge— 
trocknet; dann zerreibt man ſie nach und nach 
mit allmählich hinzugegoſſenen 1 ½ Liter Rahm 
in einer Reibſchale und preßt fie durch ein Tuch 
aus, ſo daß alle gröberen Teile zurückbleiben und 
der Rahm völlig den Mandelgeſchmack angenommen, 
hat. Man rührt nun 125 Gramm Butter mit 
8 — 10 Eidottern und 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum, thut die durchgepreßte Mandel- 
milch, ein Weinglas voll Maraschino und den 
ſehr fteifen Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, bäckt den 
Auflauf bei gelinder Hitze und ſerviert ihn ſogleich. 


Mandel⸗Aufſatz. 900 Gramm füße und 
100 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
geſchält und mit einigen Eiweißen oder zwei bis 
drei Löffeln Roſenwaſſer nicht zu fein geſtoßen, 
mit 1 Kilogramm geſtoßenem Zucker und der ab: 
geriebenen Schale von zwei ſchönen Citronen nebſt 
dem Schnee von acht bis neun Eiweißen ver- 
miſcht, ſo daß eine zähe Maſſe daraus entſteht. 
Man füllt dieſelbe nach und nach in eine Teig: 
ſpritze, ſpritzt ſechs bis zehn Kränze davon auf 
Oblaten oder wachsbeſtrichene Bleche, bäckt dieſe 
Kränze, welche von gleicher Größe oder immer 
kleiner zulaufend ſein können, bei ſehr gelinder 
Wärme hellbräunlich und ſetzt fie dann über 
einander. 


Mandel⸗Baiſers. Drei Eiweiße werden zu 
ſehr ſteifem Schnee geſchlagen und mit 125 Gr. 
feingefiebtem Zucker und 125 Gramm geſchälten 
und geſtoßenen Mandeln vermiſcht; dann belegt 
man ein Blech mit weißem Papier, ſetzt raſch mit 
einem Eßlöffel Häuſchen aus der Maſſe in Geſtalt 
eines halben Eies darauf, läßt ſie in einem gelind 


— 


Mandel⸗Bavaroiſe rail 


Mandel-Bogen, glafierte 


warmen Ofen trocknen, nimmt fie heraus, höhlt und bäckt das Biscuit bei gelinder Hitze eine Stunde 


ſie inwendig ein wenig aus, läßt ſie auch auf der 
Innenſeite ſpröde backen, füllt ſie mit Rahmſchaum 
oder Objt- Marmelade und ſetzt je zwei und zwei 
zuſammen. 


Mandel-Bavaroife. Man brüht und ſchält 
200 Gramm ſüße und 90 Gr. bittere Mandeln, 
ſtößt ſie mit etwas hinzugeſprengtem kalten Waſſer 
ſehr fein, miſcht fie unter ½ Liter kochenden Rahm, 
läßt ſie eine Weile darin ziehen, ſtreicht den Rahm 
dann durch ein Sieb, fügt 250 Gramm Zucker 
und 25 —30 Gramm aufgelöfte Hauſenblaſe oder 
Gelatine bei, verrührt die Croͤme auf Eis, bis fie 
ſich zu verdicken beginnt, zieht raſch */, Liter zu 
Schaum geſchlagenen Rahm darunter, füllt alles 
in eine Form und läßt es auf Eis ſtarr werden. 


Mandel⸗Berg, ſ. auch Mandel-Auſſatz. / Kilos 
gramm ſüße und 125 Gramm bittere Mandeln werden 
gebrüht, geſchält, auf dem Ofen getrocknet und mit 
zehn Eiweißen ſehr ſein geſtoßen, dann mit 1 Kilo⸗ 
gramm geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale 
von zwei Citronen und etwas geſtoßener Vanille 
oder feinem Zimt vermiſcht und gut untereinander— 
gerührt, ſo daß man einen dicken, zähen Brei erhält. 
Man ſchneidet runde Papierblätter von abfallender, 
aufeinander paſſender Größe, formt die Mandel⸗ 
maſſe zu runden Rollen von der Dicke eines ſtarken 
Daumens, legt dieſe Rollen auf die Papierblätter, 
bäckt ſie bei ſehr gelinder Hitze hellbraun, löſt ſie 
noch warm von dem Papier ab und ſetzt die 
Ringe bergförmig übereinander. — Ein anderes 
Rezept iſt folgendes: Den ſehr feſten Schnee von 
acht bis zehn Eiweißen vermiſcht man mit ½ Kilos 
gramm geſtoßenem Zucker und 100 Gramm Stärke⸗ 
mehl, ſchlägt die Maſſe über gelindem Feuer, bis 
ſie ſich zu verdicken beginnt, nimmt das Gefäß 
vom Feuer, ſchlägt die Miſchung, welche man mit 
etwas Vanille- oder Citronenzucker würzt, bis zum 
Erkalten, mengt ½ Kilogramm geſtoßene Mandeln 
darunter, formt Kränze aus der Maſſe und bäckt 
ſie auf Papierſcheiben wie oben angegeben. 


Mandel⸗Biscuit. Man ſchlägt zwölf Eiweiße 
zu ſehr ſteifem Schnee, fügt 250 Gr. geſchälte, mit 
Eiweiß geſtoßene Mandeln, ½ Kilogramm Zucker 
und die abgeriebene Schale einer Citrone ſowie die 
zwölf Eidotter nach und nach hinzu, ſchlägt die 
Maſſe in einem Keſſel über langſamem Feuer lau⸗ 
warm und dann wieder bis zum Erkalten, miſcht 
behutſam 375 Gr. Stärkemehl darunter und bäckt 
die Biscuits entweder in Papierkapſeln oder dreſſiert 
ſie auf mit Mehl und Zucker beſtäubte Papierbogen, 
löſt fie nach dem Backen mit einem ſcharfen Meſſer 
von dem Papier ab und überzieht ſie nach Be⸗ 
lieben mit einer Glaſur oder beſiebt ſie nur mit 
Puderzucker. — Oder man vermiſcht 200 Gramm 
füße und 16 Gramm bittere, geſchälte und mit 
Eiweiß geſtoßene Mandeln mit 250 Gramm Zucker 
und zehn ganzen Eiern, ſchlägt alles mit der Schnee⸗ 
rute über gelindem Feuer gehörig warm und ſchaumig, 
nimmt die Maſſe vom Feuer, fährt mit Schlagen 
fort, bis fie wieder erkaltet iſt, zieht 100 Gramm 
feinſtes Weizenmehl darunter, füllt ſie in eine Form 


bis fünf Viertelſtunden. — Noch anders ſtellt man 
den Teig zu den Mandel-Biscuits her, indem man 
180 Gramm ſüße und 20 Gramm bittere Mandeln 
mit einem Eiweiß fein zerſtößt oder zerreibt, fie 
dann mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker und zehn 
Eidottern eine halbe Stunde nach einer Seite hin 
verrührt, mit dem ſteifen Schnee der zehn Eiweiße 
und 125 Gramm feinem Mehl vermiſcht und in 
einer Form oder Papierkapſel bei ſehr gemäßigter 
Hitze bäckt. 


Mandel-Blätterkuchen. 250 Gramm gebrühte 
und geſchälte Mandeln werden in feine Streichen 
geſchnitten, ein wenig im Oſen geröſtet und mit 
dem ſteifen Schnee von drei Eiweißen nebſt 200 
Gramm geſtoßenem Zucker vermiſcht. Aus einem 
zuvor bereiteten Blätterteig rollt man dünne Kuchen 
auf, ſticht davon mit einer Blechform kleine runde 
Scheiben aus, beſtreicht ſie mit der Mandelmaſſe, 
beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze. 


Mandel⸗Blätter⸗Torte, engliſche. 125 Gramm 
gut ausgewaſchene, ſehr friſche Butter werden zu 
Schaum gerührt, worauf man 250 Gramm ſüße 
und 16 Gramm bittere geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, vier Eidotter, 125 Gramm Zucker, eine 
Priſe Salz, 15 Gramm gehackte kandierte Orangen⸗ 
blüten, 70 Gramm geſtoßene bittere Makronen, 
70 Gramm gereinigte Sultauroſinen, 70 Gramm 
Korinthen, 60 Gramm feingeſchnittenes Citronat, 
einen Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt, die abgeriebene 
Schale einer kleinen Citrone, eine Priſe geriebene 
Muskatnuß, ſechs Stück in kleine Würfel geſchnittene 
Aepfel ſowie ein halbes Weinglas Rum und bet: 
ſoviel Madeira hinzumiſcht und alles tüchtig unter⸗ 
einanderrührt. Hierauf treibt man einen 1 Centi⸗ 
meter ſtarken Tortenboden aus Blätterteig auf, 
ſtreicht die Maſſe dick darüber, macht ein Gitter 
von Teigröllchen über die Fülle, legt einen Rand 
von Blätterteig ringsherum, bepinſelt Rand und 
Gitter mit geſchlagenem Ei und bäckt die Torte 
bei mäßiger Hitze eine Stunde lang. 


Mandel⸗Bogen. 250 Gramm geſchälte, gut 
abgetrocknete Mandeln werden mit vier bis fünf 
Eiweißen feingeſtoßen und in einer Schüſſel mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker vermiſcht, worauf 
man die Maſſe noch mit etwas Eiweiß verdünnt, 
auf ein mit Butter bepinſeltes Backblech meſſerrücken⸗ 
ſtark aufſtreicht und wenige Minuten bei gelinder 
Hitze bäckt. Dann ſchneidet man fingerlange, 
6 Centimeter breite, gleichmäßige Streifen daraus, 
löſt ſie mit einem dünnen Meſſer von dem Blech 
ab, biegt ſie über ein rundes Holz und giebt ſie 
mit Rahmſchaum, der mit Vanillezucker gewürzt 
iſt, zu Tiſch. 

Mandel-Bogen, glaſierte. 125 Gramm ge 
ſchälte ſüße Mandeln ſtößt man mit etwas Eiweiß 
und vermiſcht ſie mit 250 Gramm Zucker und 
dem nötigen Eiweiß zu einem feſten, zähen Teig, 
den man dünn auſftreibt; man bepinjelt nun einige 
Oblatentafeln mit geſchlagenem Ei, legt ſie auf den 
Mandelteig, ſo daß derſelbe daran feſthängt, dreht 
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ſie um, zerſchneidet ſie in Streifen und überzieht 
dieſelben mit einer Glaſur von Eiweiß, Citronen⸗ 
ſaft und Zucker, biegt ſie über ein butterbeſtrichenes 
Holz und bäckt ſie bei ſehr gelinder Wärme. — 
Oder man verrührt den feſten Schnee von drei 
Eiweißen mit 160 Gramm Zucker, 125 Gramm 
geſchälten, feingeſchnittenen Mandeln und 50 Gr. 
feinem Mehl, ſtreicht die Miſchung meſſerrückenſtark 
auf Oblatenſtreifen, legt ſie auf die butterbeſtrichenen 
heißgemachten Blechwalzen, die man gewöhnlich 
hierzu benützt, bäckt ſie bei ſchwacher Hitze und 
überzieht ſie mit einer Glaſur. — Vorzüglich feine 
Mandelbogen erhält man auf folgende Art: Man 
ſchält / Kilogramm ſüße Mandeln, ſtößt die Hälfte 
davon und ſchneidet die andere Hälfte in dünne 
breite Streiſchen; hierauf thut man die geſtoßenen 
Mandeln mit 375 Gramm Zucker in eine Meſſing⸗ 
pfanne, röſtet ſie unter beſtändigem Umrühren über 
ſchwachem Feuer gelblich, thut fie nebſt den geſchnittenen 
Mandeln, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
60 Gramm in dünne Streiſchen geſchnittenem Ci⸗ 
tronat, 12 Gramm Zimt und ſechs Eiweißen in 
eine Schliſſel, rührt die Maſſe leicht untereinander, 
ſtreicht fie meſſerrückenſtark auf Oblatenſtreifen oder 
gleich auf butterbeſtrichene Bleche, bäckt ſie bei 
ſchwacher Hitze, biegt die Streifen noch heiß über 
ein rundes Holz oder löſt ſie erſt mit einem dünnen 
Meſſer von dem Blech ab und ſchneidet ſie in Streifen, 
die man auf gleiche Weiſe über das Nudelholz 
biegt, überzieht ſie mit einer beliebigen Glaſur und 
trocknet ſie im Ofen ab. 


Mandel Bogen von warmer Maſſe. 200 
Gramm geſchälte, in Streifchen geſchnittene Mandeln, 
200 Gramm Zucker und der feſte Schnee von fünf 
Eiweißen werden unter jeweiligem, vorſichtigem 
Umrühren über gelindem Feuer erhitzt und mit 
einem knappen Kaffeelöffel Citronenſaſt angefeuchtet; 
ſobald ſich die Maſſe beim Umrühren zuſammenballt, 
nimmt man ſie vom Feuer, ſtreicht ſie raſch mit 
einem naſſen Meſſer auf Oblatenſtreifen, legt 
dieſelben über die warmgemachten, gebutterten 
Blechwalzen und bäckt die Bogen bei ſehr gelinder 
Wärme. 


Mandel⸗Brei. In 1 Liter Milch quirlt man 
vier Kochlöffel voll feines Mehl ein, thut 125 Gr. 
geſchälte und gehackte oder geſtoßene Mandeln, 70 
Gramm Zucker und ſechs Eidotter hinzu, läßt dies 
unter beſtändigem Umrühren einigemal aufkochen, 
zieht den ſteifen Schnee von vier Eiweißen unter 
den kochenden Brei, richtet letzeren auf einer Schüiſſel 
an, überſtreut ihn mit Zucker, den man mit einer 
glühenden Schaufel glaſiert, und giebt auf. 


Mandel-⸗Brezeln. 375 Gramm feines, durch⸗ 
geſiebtes Mehl, 250 Gramm geſtoßener Zucker, 250 
Gramm geſchälte und mit etwas Orangenblütten⸗ 
waſſer feingeſtoßene ſüße Mandeln nebſt 250 Gr. 
friſcher, in Stückchen geſchnittener Butter und ſieben 
bis acht ganzen Eiern werden zu einem Teige ge⸗ 
wirkt, den man eine Stunde kaltſtellt, dann noch⸗ 
mals durcharbeitet, dick aufrollt, in Streifen ſchneidet, 
zu dünnen Röllchen formt und zu kleinen Brezeln 
zuſammenlegt. Man ſetzt die Brezeln nebeneinander 


72 Mandel⸗Brötchen mit Chocolade 


auf ein butterbeſtrichenes, mit Papier belegtes 
Blech, überpinſelt ſie mit Eiweiß, beſtreut ſie mit 
grobgeſtoßenem Zucker und bäckt ſie langſam bei 
ſehr gemäßigter Hitze. — Oder man macht den 
Teig aus 200 Gramm Mehl, 200 Gramm ſüßen 
und 16 Gramm bitteren, mit Eiweiß geſtoßenen 
Mandeln, 200 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone, 125 Gramm Butter, 
einem ganzen Ei, einem Dotter und einer Priſe 
Salz, läßt ihn 1—2 Stunden kalt ſtehen und formt 
ihn auf einem mehlbeſtäubten Brett zu kleinen 
Brezeln, die man mit Eiweißſchaum beſtreicht, mit 
Zucker beſiebt und auf einem gebutterten Blech 
langſam bäckt. 


Mandel-Brezeln, Schweizer. Aus 125 Gr. 
geſtoßenen ſüßen Mandeln, 125 Gramm Zucker, 
125 Gramm Mehl, vier ganzen Eiern, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz und der feingehackten Schale einer 
Citrone nebſt einigen Löffeln fettem ſüßen Rahm 
wird ein dicker Teig angerührt, den man löffelweiſe 
in ein erhitztes, mit Butter beſtrichenes Brezel-Eiſen 
füllt, worauf man dasſelbe zuſammendrückt und 
die Brezeln langſam über einem offenen Feuer 
auf beiden Seiten bäckt. 


Mandel- Brezeln mit Wein. Man rührt 
250 Gramm ſehr friſche, ausgewaſchene Butter zu 
Schaum und miſcht nach und nach 125 Gramm 
Zucker, vier Eidotter, / Kilogramm feinſtes Mehl, 
125 Gramm geſchälte und mit etwas Waſſer ge⸗ 
ſtoßene ſüße Mandeln, 4 Gr. Zimt, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, eine Priſe Salz, fünf 
bis ſechs Eßlöffel fetten ſüßen Rahm und ebenſo⸗ 
viel Madeira oder feinen Weißwein hinzu, ſtellt 
den Teig einige Stunden ins Kalte, formt ihn 
dann zu kleinen Brezeln, beſtreicht dieſelben mit ge⸗ 
klärter Butter, bäckt ſie bei mäßiger Hitze auf einem 
Blech und beſtreut ſie nach dem Backen mit Zucker 
und Zimt. 


Mandel⸗ Brötchen. Vier Eiweiße werden zu 
ſteifem Schnee geſchlagen und mit 300 Gramm 
Zucker, dem Saft und der feingehackten Schale von 
einer Citrone und 70 Gramm kleingeſchnittenem 
Citronat nebſt ebenſoviel kandierter Pomeranzenſchale 
verrührt, worauf man zuletzt 250 Gramm auf 
dem Reibeiſen geriebene Mandeln daruntermengt. 
Die feſte, ziemlich zähe Maſſe wird dünn aufgerollt, 
zu kleinen runden Kuchen ausgeſtochen, mit einer 
Citronenglaſur überzogen und bei ganz gelinder 
Wärme gebacken. — Oder man rührt 250 Gramm 
geriebene ſüße und 15 Gramm bittere Mandeln, 
250 Gramm geſtoßenen Zucker, ein Eidotter und 
den feſten Schnee von vier Eiweißen untereinander, 
ſetzt mit einem Löffel Häuſchen von der Maſſe 
auf Oblaten und bäckt ſie bei ſchwacher Hitze 
hellbraun. 


Mandel-Brötchen mit Chocolade. Der feſte 
Schnee von ſechs Eiweißen wird mit 250 Gramm 
geſtoßenen Mandeln, 125 Gr. geriebener Chocolade, 
125 Gramm Zucker, etwas geſtoßenem Zimt, A 
Nelken, kleingeſchnittenem Citronat und kandierten 
Pomeranzenſchalen vermiſcht und aus dieſer Maſſe 


Mandel-Brot 


kleine Häuſchen auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech 
geſetzt, die man bei gelinder Hitze bäckt. 


Mandel⸗Brot. Vier ganze Eier rührt man 
mit 250 Gramm Butter zu Schaum, thut nach 
und nach 250 Gramm ungeſchälte, in Streifen 
geſchnittene oder grobgehackte Mandeln, 125 Gr. 
kleingeſchnittenes Citronat, 30 Gramm geſtoßenen 
Zimt, 8 Gramm geſtoßene Nelken und ½ Kilo— 
gramm feines Mehl hinzu, formt den Teig in zwei 
bis drei längliche Laibchen, bäckt dieſelben auf einem 
mit Butter beſtrichenen, mit Mehl beſtäubten Blech 
bei mäßiger Wärme, zerſchneidet ſie nach dem 
Backen noch warm in Scheiben und röſtet ſie auf 
beiden Seiten gelblich. — Oder man verreibt acht 
ganze Eier mit 200 Gramm Zucker und 125 Gr. 
ſtreiſig geſchnittenen Mandeln zu einer dickſchaumigen 
Maſſe, miſcht 15 Gramm geſtoßenen Zimt und 
200 Gramm Mehl darunter und formt zwei längs 
liche Brötchen daraus, die man bäckt, zerſchneidet 
und röſtet wie oben angegeben. — Ein noch feineres 
Mandel-Brot erhält man, wenn man fünf ganze 
Eier und fünf Dotter mit ½ Kilogramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
drei Viertelſtunden nach einer Seite hin rührt, 
dann 200 Gramm geſchälte und in feine Streifchen 
geſchnittene Mandeln, 375 Gramm ſehr feines Mehl 
und den feſten Schnee von fünf Eiweißen darunter⸗ 
mengt, die Maſſe in gut gebutterte Papierkapſeln 
füllt, bei gelinder Hitze bäckt, in Schnitten zerteilt 
und dieſe auf beiden Seiten gelb röſtet. 


Mandel⸗Brot von bitteren Mandeln. ½ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl, drei Kaffeelöffel voll aufgelöſte 
Pottaſche, 125 Gramm geſchälte und gröblich ge⸗ 
hackte oder in Streifchen geſchnittene bittere Mandeln, 
125 Gramm Zucker, 70 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, 70 Gramm kandierte Pomeranzenſchale, 
70 Gramm zerlaſſene Butter, ſechs ganze Eier und 
ein Theelöffel voll Zimt werden zu einem glatten 
Teig verarbeitet, den man, falls es nötig wäre, 
mit ein wenig lauer Milch anfeuchtet, zu einem 
länglichen Brotlaib formt, mit geſchlagenem Ei be⸗ 
ſtreicht und bei mäßiger Hitze bäckt. Man zer⸗ 
ſchneidet ihn nach dem Backen in fingerdicke Schnitten 
und überzieht die eine Seite derſelben mit Citronen— 
Glaſur. 


Mandel:Bufjerl. 140 Gramm geſchälte und 
geſtoßene ſüße Mandeln röſtet man mit etwas 
daruntergemiſchtem Zucker in einem ſchwach ge— 
heizten Ofen gelblich, mengt den feſten Schnee von 
drei bis vier Eiweißen und 140 Gramm Zucker 
nebſt ein wenig geſtoßener Vanille hinzu, legt die 
Miſchung auf ein mit Mehl beſtäubtes Kuchen⸗ 
brett, drückt ſie mit dem Rollholz dünn ausein⸗ 
ander, ſticht Heine runde Küchel davon aus, bäckt 
ſie bei ſchwacher Hitze und überzieht ſie mit einer 
Glaſur. Ebenſo kann man mit dem Löffel nuß⸗ 


große Häufchen von der Maſſe auf Oblaten ſetzen, 
hellgelb backen und nach Belieben noch glaſieren. 
— Oder man ſtößt 125 Gramm geſchälte Mandeln, 
indem man ſie von Zeit zu Zeit mit ein wenig 
Eiweiß beſprengt, vermiſcht ſie mit 170 Gramm 
Zucker, den feingehackten Schalen von zwei Citronen 
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und dem ſehr feſten Schnee von vier bis fünf 
Eiweißen zu einem Teig, ſetzt ihn in viereckigen 
oder ovalen Häufchen auf Oblaten, bäckt die Bufjerl 
einige Minuten bei gelinder Hitze, belegt ſie mit 
kandierter Pomeranzenſchale und überzieht ſie mit 
Citronen-Glaſur. 


Mandel-Butter, ſ. Butter, Mandel-. 


Mandel-Cake, engliſcher. 250 Gramm füße 
und 30 Gramm bittere geſchälte Mandeln werden 
mit ein wenig Roſen- oder Orangenblütenwaſſer 
fein geſtoßen, mit ſechs Eßlöffeln geſtoßenem Zucker 
und acht gut geſchlagenen Eiern, der feingehackten 
Schale einer Citrone und ſechs Eßlöffeln feinem, 
trockenem Mehl vermiſcht, worauf man 125 Gramm 
friſche, zu Schaum gerührte Butter nach und nach 
hinzufügt und die Maſſe unausgeſetzt dabei um⸗ 
rührt oder ſchlägt. Man füllt ſie ſchließlich in 
eine gut gebutterte Form, ſo daß genügender Raum 
zum Aufgehen des Kuchens bleibt, bäckt letzteren 
bei ziemlicher Hitze eine Stunde lang, wobei man 
gut achtgiebt, daß er nicht verbrennt, und giebt 
ihn warm oder kalt zu Tiſch. 


Mandel-Candy, engliſcher. Man kocht ½ Kilo- 
gramm guten Hutzucker mit ¼ ũ Liter Waſſer bis 
zum Bruch, fügt 125 Gramm geſchälte, in Streifchen 
geſchnittene ſüße Mandeln, den Saft einer halben 
Citrone und 30 Gramm Butter hinzu, verrührt 
alles über dem Feuer, bis ein in kaltes Waſſer 
geträufelter Tropfen der Maſſe ſich ſofort darin 
verhärtet, ſchüttet den Candy dann in eine mit 
Mandelöl beſtrichene flache Blechform oder auf eine 
geölte Schüſſel, läßt ihn völlig ſtarr werden und 
zerſchneidet ihn in Stücke von beliebiger Größe. 


Mandel-Creme, abgerührte. Man röſtet 
125 Gramm geſchälte ſüße Mandeln mit 125 Gr. 
Zucker und ſtößt oder zerreibt ſie dann ſehr fein 
mit ¼ Liter Rahm; hierauf quirlt man zwei 
Eßlöffel Mehl, acht Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
die Mandeln und 60 Gramm zerlaſſene Butter 
in ¼ Liter Milch, verrührt alles über dem Feuer 
zu einer dicklichen Creme, mengt den feſten Schnee 
der acht Eiweiße darunter, richtet die Maſſe auf 
einer Croͤme-Schale an, läßt fie erkalten und giebt 
ſie zu Tiſch. 


Mandel⸗Creme mit bitteren Mandeln. 150 Gr. 
füße und 30 Gramm bittere Mandeln werden ge⸗ 
ſchält und mit ein wenig Roſenwaſſer oder Eiweiß 
zu einem dicken Teig geſtoßen, den man mit 
150 Gramm Zucker und der abgeriebenen Schale 
einer halben Citrone vermiſcht; dann zerquirlt man 
zwei Eßlöffel Mehl in ¼ Liter Rahm, fügt die 
Mandelmaſſe und drei Eier hinzu, verrührt alles 
über gelindem Feuer zu einer dickſchaumigen Creme, 
welche jedoch nicht zum Kochen kommen darf, miſcht 
den Eiweißſchnee darunter und ſerviert die Creme 
nach dem Erlalten in einer Schale oder in Gläſern. 
— Oder man ſtößt 375 Gramm geſchälte ſüße 
und 90 Gramm bittere Mandeln, läßt ſie nebſt 
200 Gramm Zucker zehn Minuten in 1 Liter ſieden⸗ 
dem Rahm kochen, fügt zehn, in kaltem Rahm 
ſchaumig gequirlte Eidotter hinzu, verrührt alles 


Mandel⸗Creme, gebackene 


eine kurze Zeit auf dem Feuer, läßt die Creme 
ein wenig abkühlen und vermengt ſie mit dem 
ſteifen Schnee der zehn Eiweiße, worauf man ſie 
in eine mit Milch ausgeſpülte Schüſſel zum völligen 
Erkalten ausſchüttet. 


Mandel⸗Creme, gebackene. Man rührt acht 
ganze Eier, 125 Gramm Zucker, ſechs Löffel Kar- 
toffelmehl, 125 Gramm geſchälte und gehackte Man⸗ 
deln und die abgeriebene Schale einer Citrone in 
„ Liter Milch ein, verkocht dieſe Miſchung unter 
jortwährendem Umrühren über gelindem Feuer zu 
einem dicken Brei, ſchüttet ihn in eine mit Butter 
beſtrichene Bratpfanne und läßt ihn kalt und ſteif 
werden. Dann ſchneidet man ihn in Stücke, 
wendet dieſelben in geſchlagenem Ei und geſtoßenem 
Zwieback um, bäckt fie in heißem Schmalz gold⸗ 
braun und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, um 
Is warm als ſehr feine Mehlſpeiſe zu Tiſch zu 
geben. 


Mandel- Creme, gekochte. 125 Gramm ge- 
brühte und geſchälte, möglichſt friſche ſüße Mandeln 
werden mit Roſenwaſſer gerieben, mit ¼ Liter 
Rahm, 125 Gramm Zucker und acht Eidottern 
über gelindem Feuer bis faft zum Kochen geſchlagen, 
in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Cremeform 
gefüllt und dieſe eine Stunde lang in ſehr heißes 
Waſſer geſtellt, welches jedoch nicht zum Kochen 
kommen darf, da die Creme ſonſt gerinnen würde. 
Hierauf ſtürzt man die gargekochte Creme auf eine 
Schüſſel oder Schale, läßt fie völlig erkalten und 
giebt fie zu Tiſch. Will man die Creme bei einer 
Kaffee- oder Theegeſellſchaft ernieren, fo füllt man 
fie in Cremebecher, die man fünfzehn bis zwanzig 
Minuten im Waſſerbad dünſten läßt, und giebt ſie 
darin zur Tafel. 


Mandel⸗Creme, geſtürzte, ſ. Blancmanger. 


Mandel: Creme mit Stärke. Man zerquirlt 
zwei Eßlöffel feines Stärkemehl in 1 ¼ Liter friſcher 
Milch, thut 160 Gramm auf dem Reibeiſen ge⸗ 
riebene, geſchälte Mandeln, 100 Gramm Zucker, 
zehn Eidotter und etwas geſtoßene Vanille oder 
abgeriebene Citronenſchale hinzu, läßt alles unter 
fortgeſetztem, ſtarkem Umrühren über gelindem Feuer 
beinahe bis zum Kochen kommen, ſchüttet die Creme 
aus, fährt mit Rühren fort, bis fie ausgekühlt ift 
und richtet ſie dann auf einer Schale an. 


Mandel⸗Creme⸗Torte. 330 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerieben, mit einem Ei, 70 Gr. 
Zucker, der ſeingehackten Schale von zwei Citronen, 
750 Gramm feinem Mehl und ein wenig Waſſer 
zu einem ſteifen Teig verrührt, den man ungefähr 
1 Centimeter dick zu einem großen, runden Torten⸗ 
boden und einem zwei Finger breiten Streifen aus⸗ 
rollt, welch letzteren man mittels Ei als Rand 
rings um den Boden befeftigt. Man bäckt den 
Tortenboden auf einem Tortenblech bei ſtarker Hitze 
und füllt ihn mit einer inzwiſchen bereiteten Mandel⸗ 
Creme aus 125 Gramm ſüßen und 30 Gramm 
bitteren, geſtoßenen Mandeln, die mit 250 Gramm 
Zucker, zehn Eidottern, dem Schnee der zehn Eiweiße 
und 1 Liter aufgekochtem Nahm zu dickem Schaum 
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abgeſchlagen worden, worauf man die Torte noch⸗ 
mals überbacken läßt. 


Mandel-Croquetten. 125 Gramm ſüße und 
10 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, ge— 
ſchält, auf dem Ofen getrocknet und mit ein wenig 
Eiweiß feingeſtoßen, nebſt 125 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone, einer Priſe 
Salz, einem Ei und 16 Gramm ungeſalzener 
Butter zu 200 Gramm feinem Mehl gemiſcht und 
zu einem feſten Teig verarbeitet, den man mit den 
Ballen beider Hände von ſich ab rollt und ſtreicht, 
zu fingerlangen, etwas gebogenen Würſtchen rollt, 
mit Ei überpinſelt und auf einem leicht gebutterten 
Blech bäckt. 


Mandel⸗Düten. Man brüht und ſchält 250 Gr. 
ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln, ſchneidet ſie in 
feine Streiſchen und trocknet ſie auf dem Ofen, 
worauf man ſie mit dem feſten Schnee von fünf 
Eiweißen, 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone und 70 Gramm feinen Mehl 
vermiſcht, die Maſſe in Streifen von 10 Centi⸗ 
meter Länge und 6—7 Centimeter Breite auf ein 
gebuttertes Blech ſtreicht und bei ziemlicher Hitze 
hellbraun bäckt. Nachdem ſie fertig gebacken ſind, 
ſchneidet man ſie noch warm von dem Blech, dreht 
ſie raſch über einem ſpitzigen Holz zu Düten und 
füllt dieſe mit Rahmſchaum. 


Mandel⸗Eis. 250 Gramm ſüße und 10 Gr. 
bittere Mandeln werden gebrüht, geſchält, mit etwas 
Waſſer oder Milch ſeingeſtoßen und nebſt ein wenig 
lleingeſchnittener Vanille 10 Minuten langſam in 
1½¼ Liter ſiedendem Rahm ausgekocht und zugedeckt 
beiſeite geſtellt, damit der Rahm auskühlen kann. 
Hierauf verrührt man 330 Gramm geſtoßenen 
Zucker mit zwölf Eidottern zu Schaum, miſcht 
den durch ein Tuch gepreßten Rahm hinzu, ſchlägt 
alles über gelindem Feuer zu einer Creme, die 
man bis zum Erkalten zu ſchlagen fortfährt, und 
füllt dieſelbe in die Gefrierbüchſe. Nach Belieben 
kann man die Vanille auch weglaſſen, damit das 
Gefrorene den reinen Mandelgeſchmack behält. 


Mandel-Eis von geröſteten Mandeln. 250 Gr. 
ſüße, geſchälte Mandeln werden in einer Meffing- 
pfanne mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker über 
ſchwachem Feuer gelb geröſtet, mit etwas Milch 
fein geſtoßen oder mittels der Reibkeule zerrieben 
und in 1¼ Liter ſüßen Rahm geſchüttet, den man 
unter fleißigem Umrühren bis zum Kochen erhitzt, 
beiſeite ſtellt und nach dem Erkalten durch ein 
Tuch preßt. Dann reibt man fünfzehn Eidotter 
mit 250 Gramm Zucker zu Schaum, gießt den 
Rahm an und ſchlägt ihn über dem Feuer zu 
einer Creme ab, die man umrührt, bis fie aus⸗ 
gekühlt iſt, und dann in die Gefrierbüchſe thut. 


Mandel-Efjenz. Man brüht, ſchält und trocknet 
375 Gramm ſüße und 125 Gramm bittere Mandeln, 
worauf man fie unter Zuſatz von / — ¼ Liter 
kaltem Waſſer ſehr fein zerreibt oder ſtößt. Dann 
läutert man 1½ Kilogramm Raffinadezucker, kocht 
ihn bis zum großen Flug, thut die geriebenen 
Mandeln hinein, läßt ſie einmal mitaufkochen und 


Mandel-Farce zum Füllen ꝛc. 


danach gut zugedeckt auskühlen, ſtreicht die Eſſenz 
durch ein Haarſieb, füllt fie in kleine Flaſchen, 
verkorkt dieſelben gut und bewahrt ſie an einem 
kühlen Orte auf, um gelegentlich die WS zur 
ſchnellen Bereitung von Mandelmilch zu benützen. 


Mandel: Farce zum Füllen von Truthahn. 
Dieſe in manchen Gegenden beliebte Farce bereitet 
man in der Weiſe, daß man 80 Gramm Butter 
zu Schaum rührt und nach und nach mit drei Ei⸗ 
dottern, einer Priſe geſtoßener Muskatblüte, 100 Gr. 
ſeingeſtoßenen Mandeln, zwei Obertaſſen voll oe 
riebener Semmel und einigen Löffeln ſüßem Rahm 
vermiſcht, worauf man zuletzt den Schnee der drei 
Eiweiße darunterzieht. — Oder man reibt 125 Gr. 
Butter ſchaumig und rührt allmählich zwei ganze 
Eier, zwei Dotter, etwas Salz und geriebene Mus 
katnuß, die abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
8 Gramm geſtoßene bittere Mandeln, 60 Gramm 


gereinigte Korinthen und 200 Gramm geriebene 


Semmel darunter. 
Mandel-Flammeri, ſ. Flammeri mit Mandeln. 


Mandel-⸗Fülle zu verſchiedenartigem Backwerk, 
auch zu Mehlſpeiſen, wie Strudel, Plinſen ꝛc. 
Man rührt zwei ganze Eier mit 80 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, auf dem man zuvor die Schale 
einer halben Citrone abgerieben hat, ſowie 80 Gr. 
feingehackten oder geſtoßenen Mandeln recht ſchaumig, 
oder rührt drei Dotter mit 60 Gramm Zucker zu 
Schaum und miſcht hierauf 60 Gramm fein⸗ 
gehackte Mandeln und den Schnee der Eiweiße 
hinzu. Auch kann man 60 Gramm ſüße geſchälte 
Mandeln mit einem Ei fein ſtoßen, dann 60 Gramm 
Butter ſchaumig rühren und mit vier friſchen 
Eidottern, 60 Gramm Zucker und den Mandeln 
vermiſchen. — Noch reicher und namentlich für 
Mehlſpeiſen und Törtchen, auch zum Füllen von 
Pfannkuchen ꝛc. zu verwenden wird die Fülle, 
wenn man 3—4 friſche Eier mit 90 Gramm 
Zucker und 90 Gramm geſtoßenen oder fein⸗ 
gehackten Mandeln ſchaumig ſchlägt und allmählich 
60 Gramm Sultanroſinen, 60 Gramm Korinthen, 
ſowie eine Priſe Zimt hinzumiſcht. Braucht man 
die Fülle zum Bereiten von feinen Lebkuchen, 
Leckerli, Springerle u. dergl., ſo ſchlägt man vier 
Eier mit 125 Gramm Zucker zu Schaum und 
miſcht die feingehackte Schale einer halben Citrone, 
125 Gramm geſtoßene Mandeln und etwas klein— 
geſchnittenes Citronat, geſtoßenen Zimt und ein 
bis zwei Löffel Kirſchwaſſer oder Cognac hinzu. 


Mandeln, gebackene. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, nach und nach mit 
ſechs Eiern, 125 Gramm grobgehackten Mandeln, 
zwei Theelöffeln voll Zimt, 375 Gramm Zucker 
und 625 Gramm feinem Mehl vermiſcht und alles 
zu einem Teig gewirkt, den man nicht zu dünn 
ausrollt und mit einem etwa 4 Centimeter langen, 
mandelförmigen Ausſtecher zerteilt, worauf man 
die Teigmandeln in heißem Schmalz ausbäckt und 
mit Zucker und Zimt beſtreut. — Oder man 
ſtößt 125 Gramm geſchälte ſüße Mandeln mit 
etwas Roſenwaſſer, verrührt ſie mit 125 Gramm 
Zucker und zwei Eiern eine Viertelſtunde lang, 


Mandelguß auf Kaffeekuchen 


miſcht 250 Gramm feines Mehl hinzu, rollt den 
Teig auf einem mehlbeſtreuten Brett zwei Mejjer- 
rücken ſtark auf, ſticht mit einer Blechform die 
Teigmandeln aus und bäckt ſie langſam in heißem 
Schmalz hellbraun. 


Mandeln, gebrannte. % Kilogramm harten 
Hutzucker läßt man mit ¼ Liter Waſſer klar⸗ 
kochen, ſchäumt ihn gut ab, ſchüttet / Kilogramm 
ausgeleſene, große ſüße Mandeln, die man vorher 
mit einem Tuch etwas abgerieben hat, hinein und 
rührt ſie ſo lange mit einem eiſernen Spatel über 
dem Feuer um, bis ſie den Zucker aufgenommen 
haben und zu knacken beginnen, worauf man fie 
vom Feuer nimmt, 6—8 Gramm geſtoßenen Zimt 
darüberſtreut und fie dann nochmals unter forte 
geſetztem Umrühren über dem Feuer vollends 
trockenbrennt. Schließlich ſtellt man ſie beiſeite, 
bedeckt fie mit einem Tuch und läßt fie jo aus- 
kühlen, wodurch fie Glanz und ein ſchönes Aus— 
ſehen erhalten. Anſtatt Zimt kann man auch 
etwas geſtoßene Vanille hinzuthun oder dieſelbe 
mit dem Zimt vermiſchen. 


Mandel-Gelde oder Mandel-Sulz, ſ. Blanc 
manger. 


Mandeln, geröſtete. Man läutert ½ Kilos 
gramm Zucker mit ¼ Liter Waſſer, thut ½ Kilo⸗ 
gramm abgeriebene, ſüße Mandeln hinzu und läßt 
ſie unter beſtändigem Umrühren über gelindem 
Feuer kochen, bis fie lnacken; dann nimmt man 
ſie vom Feuer und fährt fort zu rühren, bis ſie 
trocken ſind, wiederholt das Umrühren über dem 
Feuer, damit die Mandeln Glanz erhalten, rührt 
ſie hierauf wieder trocken und breitet ſie auf einem 
Blech einzeln aus, damit ſie vollſtändig erkalten. 


Mandeln, grüne, einzumachen. Die Mandeln 
werden im Juni oder Anfang Juli abgenommen, 
in kochende Lauge geſchüttet oder in 1 Liter Waſſer 
und ½ Liter Eſſig gekocht und jo lange darin or: 
laſſen, bis man die äußere Haut mit den Fingern 
abſtreifen kann, worauf man ſie in kaltes Waſſer 
legt. Sobald ſie völlig abgekühlt ſind, durchſticht 
man fie mit einer Stecknadel fünf- bis ſechsmal 
in gleichen Zwiſchenräumen und ſiedet ſie ſo lange 
in kochendem Waſſer, bis fie ſich ganz leicht durch⸗ 
ſtechen laſſen und von der Nadel herabfallen. 
Man legt ſie nun über Nacht in kaltes Waſſer, 
tropft ſie am folgenden Morgen auf einem Siebe 
ab, legt ſie in eine Terrine, übergießt ſie mit 
heißem, geklärtem Zucker, ſchüttet am nächſten Tage 
den Zucker ab, ſiedet ihn wieder auf, kocht die 
Mandeln einmal darin auf, läßt ſie abermals über 
Nacht in dem Zucker-Sirup ſtehen und wiederholt 
dieſes Verfahren noch dreimal, wonach man ſie in 
die Büchſen füllt, nach dem Erkalten überbindet 
und aufbewahrt. 


Mandelguß auf Kaffeekuchen. Kaffeekuchen 
aus gewöhnlichem guten Hefenteig, in dem weder 
Mandeln noch Roſinen ſind, überſtreicht man, 
nachdem ſie auf dem Blech nochmals aufgegangen 
find, mit Hilfe eines Löffels recht gleichmäßig mit 
folgendem Guß (auf einen großen Kuchen be— 


Mandel-Häufcher 


rechnet): Man vermiſcht ½ Kilogramm bis 625 
Gramm gebrühte, geſchälte und fein geriebene oder 
geſtoßene Mandeln, worunter auch einige bittere 
ſein müſſen, mit der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, 375 Gramm bis ½ Kilogr. geſtoßenem 
und geſiebtem Zucker und 250 Gramm friſcher 
zerlaſſener Butter, ſechs zerquirlten Eidottern und 


dem Schnee der Eiweiße. Am beſten gelingt der 
Ueberguß, wenn man die Butter ſchaumig rührt, 
dann die Eidotter, den Zucker, die Mandeln nach 
und nach beimiſcht und zuletzt den Schnee dar⸗ 
unter zieht. 


Mandel⸗Häufchen. Sechs Eiweiße werden zu 
fteifem Schnee geſchlagen, mit ½ Kilogramm ges 
ſtoßenem Zucker recht ſchaumig gerührt, und mit 
½ Kilogramm geſchälten und in feine Streiſchen 
geſchnittenen fühen Mandeln vermengt; dann ſetzt 
man nußgroße Häufchen aus dieſer Maſſe auf 
Oblaten und bäckt ſie bei gelinder Hitze. 


Mandel-Häufchen mit Chocolade. Der Schnee 
von ſechs Eiweißen wird mit 250 Gramm ge— 
ſchälten und geſtoßenen ſüßen Mandeln, 125 Gr. 
Zucker, 125 Gramm geriebener Chocolade, ein 
wenig geriebenem Zimt, Nelken und 70 Gramm 
geſchnittenem Citronat vermiſcht, worauf man kleine 
Häuſchen aus dieſer Maſſe auf ein mit weißem 
Wachs beſtrichenes Blech ſetzt und bei ſchwacher 
Hitze bäckt. 


Mandel-Hippen, 250 Gramm geſchälte und 
in feine Streiſchen geſchnittene Mandeln vermengt 
man mit 250 Gramm Zucker, 70 Gramm Mehl, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
dem ſteifen Schnee von ſechs Eiweißen, ſtreicht 
auf ein mit Wachs eingeriebenes Blech Tänglich- 
runde Streifen aus der Maſſe, läßt dieſelben drei 
Minuten in einem mäßig heißen Ofen backen, löſt 
ie von dem Blech ab und biegt ſie noch warm 
über ein rundes Holz. 


Mandel-Hohlhippen. Man reibt 125 Gramm 
ſüße Mandeln gut mit einem Tuche ab, ſtößt ſie 
und ſtreicht ſie durch ein Sieb; was ſich nicht 
durch das Sieb treiben läßt, wird abermals ge— 
ſtoßen und durchpaſſiert, worauf man die Man⸗ 
deln mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker vermiſcht 
und mit einigen Eiweißen zu einem ſchaumigen, 
leicht flüſſigen Teig verrührt. Inzwiſchen macht 
man ein Backblech im Oſen heiß, beſtreicht es mit 
weißem Wachs, läßt es wieder auskühlen und 
ſtreicht dann die Maſſe ganz dünn darauf, um ſie 
in einem ſchwach geheizten Ofen hellbraun zu 
backen. Nachdem dies geſchehen, zerſchneidet man 
fie in Streifen von der Länge und Breite eines 
Fingers, läßt dieſelben im Cie wieder ordentlich 
heiß werden und rollt ſie auf dünnen Röhrchen 
feſt zuſammen, zieht ſie behutſam davon herunter 
und giebt ſie zum Deſſert oder Thee. 


Mandel⸗Käſe. In 1 Liter friſche Milch quirlt 
man ſechs ganze Eier, ſeiht ſie durch ein Haarſieb, 
vermiſcht ſie mit einer kleinen Priſe Salz, verrührt 
ſie ſo lange über gelindem Feuer, bis ſie völlig 
gerinnt, nimmt fie dann vom Feuer, ſchüttet fie 


Mandel⸗-Klöße 


in ein Sieb und läßt das Waſſer gut ablaufen; 
währenddem ſtößt man 125 Gramm geſchälte 
ſüße Mandeln mit etwas Milch, verreibt ſie mit 
dem Eierkäſe, 125 Gramm friſcher Butter und 
70 Gramm Zucker, ſchichtet die Maſſe entweder 
bergartig auf einer Schale auf oder preßt ſie in 
eine beliebige Form und ſtürzt ſie aus dieſer auf 
die Schüſſel, beſtreut den Käſe mit feingehackten 
Piſtazien und giebt ihn als Deſſert zu Tiſch. — 
Auf andere Weiſe ſtellt man den Mandel-Käſe 
her, indem man 20 Gr. kleingeſchnittene Hauſen⸗ 
blaſe oder 30 Gramm Gelatine unter beſtändigem 
Umrühren in kochendem Waſſer auflöſt, durch ein 
Haarſieb ſtreicht und beiſeite ſtellt, dann 1 ¼ Liter 
friſche Milch mit 250 Gramm ſüßen und etlichen 
bitteren, geſchälten und geſtoßenen Mandeln, einer 
Meſſerſpitze Salz, 125 Gramm Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone zehn Minuten 
kochen läßt, mit der durchgeſchlagenen Hauſenblaſe 
oder Gelatine verrührt, ein wenig auskühlen läßt 
und dann in einer Form zum Erſtarren laltſtellt. 
Nachdem man den Käſe ausgeſtürzt hat, giebt 
man ihn mit einer Rahm-Sauce, die mit 
Maraschino gewürzt iſt, oder einer kalten Wein⸗ 
Sauce auf. 


Mandel⸗Kaltſchale. 125 Gramm ſüße und 
ſechs bis acht Stück bittere Mandeln werden ge— 
brüht, geſchält und mit ein wenig Milch fein zer⸗ 
rieben oder geſtoßen, in 1¼ Liter kochende Milch 
geſchüttet und dieſe gut zugedeckt eine halbe Stunde 
an eine nicht zu warme Stelle geſetzt, wo ſie ge— 
hörig ziehen kann, ohne weiter zu kochen. Hierauf 
ſtreicht man die Milch durch ein Sieb, würzt ſie 
mit 125 Gramm Zucker und einer Meſſerſpitze 
Salz, bringt fie nochmals zum Kochen und legiert 
ſie mit vier Eidottern. Aus den Eiweißen ſchlägt 
man einen feſten Schnee, den man mit etwas 
Vanillezucker verſüßt und von dem man mit dem 
Löffel kleine Häuſchen abſticht und in die kochende 
Milch (bevor man ſie mit den Dottern abzieht) 
einlegt, wo ſie in wenigen Minuten gar werden, 
ſo daß man ſie mit dem Schaumlöffel heraus⸗ 
heben und auf ein Sieb legen kann; nachdem die 
Milch mit den Eidottern legiert iſt, läßt man fie 
auskühlen und thut beim Anrichten der Kaltſchale 
die Schneeklößchen obendarauf. Außerdem kann 
man auch feine, in Stücke gebrochene Zwiebacke 
oder Biscuits in die Kaltſchale einlegen. 


Mandel-Kipfel. 90 Gramm ſüße Mandeln 
reibt man mit einem Tuche etwas ab, ſtößt ſie 
mit Eiweiß möglichſt fein, vermiſcht ſie mit 200 
Gramm Zucker und noch etwas Eiweiß zu einem 
nicht zu feſten Teig, nimmt kleine Häufchen von 
demſelben auf ein mit gehackten Mandeln dick be— 
ſtreutes Brett, formt ſie mit den Händen zu kleinen, 
krummgebogenen Hörnchen und bäckt dieſe bei ge— 
linder Hitze hellbraun. 


Mandel-Klößſe. Von vier bis ſechs Mund— 
brötchen ſchält man die Rinde ab, zerſchneidet ſie 
in feine Scheiben und übergießt dieſe mit 125 Gr. 
zerlaſſener friſcher Butter und ein wenig heißer 
Milch; dann brüht, ſchält und ſtößt man 250 Gr. 


Mandel⸗Klößchen 


ſüße und etliche bittere Mandeln, hackt die Schale 
von einer Citrone nebſt 70 Gramm Citronat ſehr 
fein, thut fie zu den zerrührten Mundbrotſchnitten, 
fügt noch drei ganze Eier, drei Dotter und einen 
Löffel Zucker hinzu, vermiſcht alles zu einem feinen 
Teig und formt auf dem mit Mehl beſtreuten 
Brett mit Hilfe der in Mehl getauchten Hände 
runde Klöße daraus, die man in heißem Schmalz 
bäckt und entweder mit Zucker und Zimt beſtreut, 
oder mit einer Wein-Sauce anrichtet. — Oder 
man weicht drei bis vier Semmeln in Milch, 
drückt fie aus, verrührt fie mit 125 Gramm ge⸗ 
ſchälten und geſtoßenen Mandeln, einem Löffel 
Zucker, etwas gehackter Citronenſchale, einer Priſe 
Salz, vier Eiern und einem Löffel Rahm, formt 
Klöße aus dem Teig, bäckt ſie in Butter und 
giebt ſie mit einer Kirſch- oder Wein-Sauce auf. 


Mandel ⸗Klößchen. 90 Gramm ſüße und 
ſechs Stück bittere Mandeln werden geſchält, mit 
Eiweiß geſtoßen, mit zwei Eßlöffeln Zucker, ein 
wenig abgeriebener Citronenſchale und vier Ei⸗ 
dottern zu Schaum gerührt und mit zwei Löffeln 
zerlaſſener Butter, 80 Gramm geriebener Semmel 
und dem ſteifen Schnee der vier Eiweiße vermiſcht, 
wonach man kleine Häuſchen von dieſer Maſſe 
auf ein butterbeſtrichenes Blech ſetzt, bei mäßiger 
Hitze hellbraun bäckt und zu Milch-, Wein- oder 
Obſt⸗Suppen giebt. — Oder man ſchält und ſtößt 
125 Gramm ſüße mit einigen bitteren Mandeln, 
verrührt ſie mit 90 Gramm geriebener Semmel, 
vier Eiern, zwei Löffeln Zucker und zwei Löffeln 
zerlaſſener Butter, ſticht mit einem Löffel Klößchen 
davon ab und kocht ſie in Milch oder bäckt ſie in 
Butter; man legt ſie in ſüße Suppen ein, auch 
kann man ſie mit einer Rahm-, Obſt oder Wein⸗ 
Sauce ſervieren. 


Mandel⸗Koch. Vier Eidotter, 70 Gramm 
Zucker, auf dem man die Schale einer halben 
Apfelſine abgerieben hat, und 70 Gramm geſchälte 
und geſtoßene ſüße Mandeln werden zu Schaum 
gerührt, worauf man 70 Gramm geriebene Semmel 
und den Schnee von den vier Eiweißen hinzufügt 
und das Koch drei Viertelſtunden bäckt. 


Mandel-Koch, braunes. 125 Gramm ge— 
ſtoßener Zucker werden mit zwei Löffeln Waſſer 
unter häufigem Umrühren hellbräunlich gekocht; 
dann miſcht man 125 Gramm mit den Schalen 
geſtoßene Mandeln, den Saſt einer Citrone und 
einen Löffel Zimt hinzu, läßt die Miſchung aus⸗ 
kühlen, verrührt ſie mit ſechs Eidottern nebſt dem 
Schnee von vier Eiweißen und bäckt das Koch 
eine halbe Stunde. 


Mandel-Koch mit geſponnenem Zucker. Man 
kocht 125 Gramm Zucker mit einigen Eßlöffeln 
Waſſer bis zum Faden, vermiſcht ihn mit 125 Gr. 
feingeſtoßenen Mandeln, läßt die Maſſe auskühlen, 
verrührt fie hierauf mit ſechs Eidottern, der Tei: 
gehackten Schale und dem Saft einer Citrone, 
50 Gramm lleingeſchnittenem Citronat und dem 
Schnee von vier Eiweißen, füllt alles in eine 
Souffle⸗Schüſſel oder Form und bäckt es drei 
Viertelſtunden, um es dann ſofort zu ſervieren. 


Mandel-Krapfen 


Mandel-Koch mit Zwieback. Man weicht 
zehn bis zwölf Zwiebacke in verſüßtem Rahm, be⸗ 
ſtreicht ſie danach mit einer feinen Obſtmarmelade 
und legt je zwei und zwei übereinander in eine 
gebutterte Form oder Schüſſel; hierauf verrührt 
man 60 Gramm Butter mit ſechs Eidottern, thut 
zwei bis drei Eßlöffel geſtoßenen Zucker, die ſein⸗ 
gehackte Schale einer Citrone, einen Theelöffel Zimt, 
125 Gramm geſtoßene Mandeln und den feſten 
Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, ſtreicht dieſe Maſſe 
bergartig über die Zwiebacke und bäckt die Speiſe 
drei Viertelſtunden. 


Mandel⸗Kolatſchen, ſ. Kolatſchen, Mandel-, 


Mandel ⸗Konſerve. 90 — 100 Gramm ſüße 
Mandeln werden gebrüht, geſchält, in ſehr feine 
Streiſchen geſchnitten, zu 1 Kilogramm zum Bruch 
gekochtam Zucker geſchüttet, gut damit verrührt, 
bis der Zucker Blaſen zu werfen beginnt, und in 
flache, länglich-viereckige, mit Mandelöl ausgeſtrichene 
Blechformen gegoſſen, wo man die Konſerve Wort 
werden läßt. 


Mandel: Kränze. 250 Gramm ſüße und 
125 Gramm bittere geſchälte und auf dem Ofen 
getrocknete Mandeln werden mit vier bis fünf 
ganzen Eiern ſehr fein zerrieben und mit 1 Kilo- 
gramm feinem Mehl, ½ Kilogramm Zucker, 
70 Gramm Butter, acht Eiern und 8 Gramm 
Hirſchhornſalz zu einem Teig verarbeitet; nachdem 
dieſer Teig tüchtig durchgewirkt worden, läßt man 
ihn bis zum folgenden Tage ſtehen, rollt ihn / 
Centimeter dick aus, ſticht mit einem Waſſerglaſe 
runde Blätter davon aus, die man in der Mitte 
nochmals mit einer ganz kleinen Form ausſticht, 
bäckt die Kränze in ſiedendem Schmalz auf beiden 
Seiten ſchön braun und überſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt. — Oder man ſtellt einen feften Teig 
aus ½ Kilogramm Zucker, ½ Kilogramm zer⸗ 
laſſener Butter, 5 Eiern, 2 Löffeln Zimt und 
750 Gramm Mehl her, rollt ihn zwei Meſſerrücken 
ſtark aus, ſticht ihn zu Kränzen aus, beſtreicht 
dieſelben mit Ei, ſtreut Zucker und grobgehackte 
Mandeln darauf und bäckt ſie auf dem Blech im 
heißen Ofen. — Noch anders lann man per: 
fahren, indem man ſechs Eiweiße zu Schnee ſchlägt, 
den man eine Viertelſtunde mit 200 Gramm 
Staubzucker verrührt, worauf man 250 Gramm 
geſchälte, feingehackte Mandeln und einen Kaffee⸗ 
löffel voll Mehl hinzufügt, von dieſer Maſſe Kränze 
auf Oblaten ſetzt und ſie auf einem butterbeſtrichenen 
Blech bei gelinder Hitze bäckt. 


Mandel-Krapfen. Man bereitet einen feinen 
Blätterteig aus / Kilogramm Mehl, zwei Ei⸗ 
dottern, einem Löffel Zucker, etwas Salz, einem 
Glaſe Weißwein und ½ Kilogramm Butter, treibt 
ihn einen Meſſerrücken dick auf und ſticht runde 
Kuchen von der Größe einer Untertaſſe davon 
aus; hierauf rührt man 125 Gramm geſchälte, 
feingeſtoßene Mandeln mit 125 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone, zwei Ei⸗ 
dottern und dem Schnee von einem Eiweiß, be— 
ſtreicht die Kuchen mit einer dünnen Lage von 


Mandel-Kren 


dieſer Fülle, ſchlägt ſie halbmondförmig überein⸗ 
ander, überzieht ſie mit einer Waſſer-Glaſur und 
bäckt ſie bei ziemlicher Hitze. 


Mandel⸗Kreu, ſ. Mandel-Meerrettig⸗Sauce. 


Mandel⸗ Kuchen, |. auch Mandelſpeck-Kuchen. 
125 Gramm geklärte Butter werden ſchaumig 
gerührt, worauf man nach und nach zwei friſche 
Eier, 125 Gramm geſiebten Zucker, 125 Gramm 
ſüße und ſechs bis acht bittere, geſchälte und auf 
dem Reibeiſen geriebene Mandeln hinzufügt und 
250 Gramm feines Mehl unter die Maſſe zieht, 
dieſe auf einem mit Butter beſtrichenen Kuchen⸗ 
blech mit Rand dünn auseinanderſtreicht und bei 
gelinder Hitze gelb bäckt. Sobald der Kuchen aus 
dem Ofen kommt, ſchneidet man ihn mit einem 
ſcharfen Meſſer in ſchräge Vierecke und beſiebt ihn 
mit Zucker. — Eine andere Art von Mandel⸗ 
Kuchen ‚ft folgende: 250 Gramm geſchälte ſüße 
und einige bittere Mandeln werden auf dem Ofen 
getrocknet, mit vier Eiern ſehr fein zerrieben und 
mit 250 Gramm geſiebtem Zucker vermiſcht; hier⸗ 
auf ſchlägt man nach und nach zwölf Eidotter 
hinzu, rührt ſie eine halbe Stunde recht ſchaumig, 
zieht den Schnee der zwölf Eiweiße und 60 Gr. 
Mehl darunter, füllt die Maſſe in ein mit Butter 
beſtrichenes Tortenblech und bäckt den Kuchen bei 
gelinder Hitze. 


Mandel ⸗Kuchen von Hefeuteig. Man rührt 
375 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
2 Liter feines Mehl, 70 Gramm aufgelöfte Preß⸗ 
hefe oder eine Obertaſſe voll gewäſſerte Bierhefe, 
J Liter fetten ſüßen Rahm, drei Eier, 125 Gr. 
Zucker und die abgeriebene Schale von einer Ci⸗ 
trone hinzu, macht einen ſteifen Teig davon, läßt 
ihn gehörig aufgehen und treibt ihn dann finger⸗ 
dick auf einem gebutterten Blech auf. Dann beſtreicht 
man ihn mit geſchlagenem Ei, ſtreut 125 Gramm 
feingehackte, geſchälte ſüße Mandeln und 125 Gr. 
Zucker darüber, übergießt den Kuchen mit 125 Gr. 
zerlaſſener Butter und bäckt ihn bei mäßiger Hitze 
hellbraun. 


Mandel Kuchen von Mürbteig. 200 Gramm 
feines Mehl werden mit zwei Eidottern zu Schaum 
gerührt; dann miſcht man 250 Gramm Mehl, 
60 Gramm Zucker und 16 Gramm geſtoßene 
Mandeln nebſt einer Priſe Salz darunter, ver⸗ 
arbeitet dies raſch zu einem Teig, treibt auf einem 
mehlbeſtreuten Brett zwei ziemlich dünne runde 
Kuchen, aus, überſtreicht den einen mit einer Fülle 
aus vier Eiern und vier Dottern, die man mit 
125 Gramm Zucker ſchaumig ſchlägt und mit der 
feingehackten Schale einer halben Citrone, 125 Gr. 
gehackten oder geriebenen ſüßen Mandeln und 
etwas Heingejchnittenem Citronat vermengt, legt 
den anderen Kuchen darüber, drückt den Rand 
rundherum ſeſt, überpinſelt ihn mit geſchlagenem 
Ei und bäckt ihn bei ziemlicher Hitze eine halbe 
Stunde. 


Mandel⸗Küchel, kleine. Aus 125 Gramm 
Butter, 250 Gramm Mehl, 70 Gramm Zucker 
und einem Eidotter wirkt man auf dem Kuchen⸗ 
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brett einen derben Teig zuſammen, den man zwei 
Meſſerrücken ſtark aufrollt und mit einem Wein⸗ 
glas zu kleinen runden Kuchen abſticht, die man 
auf ein gebuttertes Blech legt, mit geſchlagenem 
Ei beſtreicht, mit gehackten Mandeln und orbe 
Zucker überſtreut, mit Citronenſaft beträufelt und 
bei mäßiger Hitze gelb bäckt. 


Mandel-⸗Lebkuchen, J. Lebkuchen, Nürnberger, 
weiße. 


Mandel-⸗Maſſe zu Torten und kleinem Bart 
werk. ½ Kilogramm ſchöne ſüße Mandeln werden 
gebrüht, geſchält, getrocknet und mit acht ganzen 
Eiern möglichſt fein zerrieben, in einer Schüfjel mit 
% Kilogramm Zucker vermiſcht und mit allmählich 
hinzugeſchlagenen 24—30 Eidottern eine halbe 
Stunde zu Schaum gerührt, worauf man den 
feften Schnee der Eiweiße und 100 Gramm feines 
Mehl langſam unter die Maſſe zieht. 


Mandel-Maultaſchen. Man bereitet eine Fülle 
aus 125 Gramm feingeſtoßenen ſüßen Mandeln, 
125 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, ſechs Eidottern und dem Schnee von drei 
bis vier Eiweißen, was man eine halbe Stunde 
lang gut zuſammen verrührt; hierauf rollt man 
einen gut hergeſtellten Butterteig ziemlich dünn 
aus, ſchneidet runde oder viereckige kleine Kuchen 
daraus, thut einen Löffel voll von der Mandel⸗ 
fülle darauf, beſtreicht die Ränder der Kuchen mit 
kaltem Waſſer, ſchlägt ſie übereinander und drückt 
fie feft zuſammen, überpinſelt die Maultaſchen mit 
Ei und bäckt ſie auf einem mit Mehl beſtäubten 
Blech bei mäßiger Hitze goldgelb. 


Mandel⸗Meerrettig-Sauce. Ungefähr ¼ Liter 
Milch oder Rahm wird mit 80 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen geſchälten ſüßen Mandeln, einem oe 
häuften Kaffeelöffel feinem Mehl, einer Priſe Salz, 

einem Eßlöffel Zucker und fünf bis ſechs reichlichen 
Eßlöffeln gutem geriebenen Meerrettig vermiſcht 
und unter fortwährendem Umrühren aufgekocht, ſo 
daß man eine dickliche weiße Sauce erhält, die ſich 
zu gedämpfter Ente und Gans, wie auch zu blau— 
geſottenem Hecht vortrefflich eignet. — Oder man 
reibt eine abgeſchälte Stange Meerrettig, ſprengt 
etwas Waſſer darüber, dämpft ihn in 70 Gramm 
Butter nebſt einem Löffel Mehl, thut 70—80 Gr. 
geſtoßene ſüße Mandeln, etwas Zucker, eine Priſe 
Salz und d Liter Milch oder Rahm hinzu und 
verkocht die Sauce unter fortdauerndem Umrühren 
zehn Minuten lang. 


Mandel-Mehlſpeiſe. Sechs Eidotter werden 
mit 125 Gramm Zucker zu Schaum gerührt, 
worauf man nach und nach 125 Gramm geſchälte, 
mit ein wenig Milch feingeſtoßene Mandeln, die 
abgeriebene Schale einer halben Citrone und eine 
reichliche Obertaſſe voll geriebene Semmel hinzu⸗ 
thut und alles eine halbe Stunde lang nach einer 
Seite hin verrührt. Schließlich fügt man noch 
ein halbes Weinglas Rum und den feſtgeſchlagenen 
Schnee der ſechs Eiweiße bei und bäckt die Speiſe 
in einer mit Butter beſtrichenen und mit Semmel 
ausgeſiebten Form eine Stunde bei mäßiger Hitze; 
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man giebt eine Weinſchaum⸗Sauce dazu. — Eine 
noch feinere Art von Mandel-Mehlſpeiſe iſt folgende: 
Man rührt 100 Gramm feines Mehl mit etwas 
kaltem Rahm glatt, fügt 125 Gramm Zucker, 
70 Gramm geſchälte und geriebene ſüße und 
16 Gramm bittere Mandeln hinzu, vermiſcht alles 
mit ½ͤ Liter Rahm oder guter Milch, läßt es 
unter beſtändigem Umrühren über gelindem Feuer 
einmal aufkochen und etwas auskühlen, mengt 
acht bis zehn Eidotter und ſchließlich das zu Schnee 
geſchlagene Eiweiß unter die Maſſe, füllt dieſelbe 
in eine butterbeſtrichene Form oder Schüſſel und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine knappe Stunde, 
um ſie ſofort in der Form zu Tiſch zu geben. 


Mandel⸗Mehlſpeiſe, kalte. Nachdem man 
1 Liter Milch mit 140 Gramm Zucker aufgekocht 
hat, quirlt man 70 Gramm ſüße und 20 Gramm 
bittere geſchälte und geſtoßene Mandeln und 250 
Gramm in kalter Milch glattgerührtes Kartoffel- 
mehl hinein, ſchlägt acht Eidotter mit etwas Salz 
und fügt ſie unter ſtarkem Umrühren zu der Maſſe, 
die man ſo lange über gelindem Feuer zu rühren 
fortfährt, bis der Teig ſteif und gar iſt. Zuletzt 
zieht man den ſteifen Schnee der acht Eiweiße dar— 
unter, füllt alles in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Porzellanform und läßt die Speiſe auf 
Eis oder in einem Gefäß mit kaltem Waſſer er⸗ 
ſtarren. Beim Anrichten ſtürzt man ſie auf eine 
Schüſſel und giebt eine kalte Frucht- oder Wein⸗ 
Sauce dazu. 


Mandel-Meringues, 1. Mandel-Baiſers. 


Mandel⸗Milch. Man wäſcht 125 Gramm 
ſüße und 8 Gramm bittere Mandeln mehrmals 
gut in kaltem Waſſer ab, ſtößt oder reibt ſie 
dann mit Hinzufügung von etwas kaltem Waſſer 
ſehr fein, ſetzt nach und nach 1 Liter Waſſer zu, 
mit dem man ſie verrührt, preßt das Ganze durch 
ein ausgewaſchenes leinenes Tuch und verſüßt 
die Mandelmilch nach Belieben mit einigen Löffeln 
geſtoßenem Zucker. Setzt man beim Stoßen oder 
Zerreiben der Mandeln allmählich einen Löffel 
Orangenblütenwaſſer oder einige geröſtete Orangen— 
blüten zu, ſo giebt dies dem Getränk einen be— 
ſonders angenehmen Geſchmack; ſoll die Mandel— 
milch indeſſen als Erfriſchung für Kranke dienen, 
jo läßt man eine ſolche Zuthat weg und bereitet ſie 
nur aus ſüßen, höchſtens mit einigen wenigen bitteren 
Mandeln. — Wünſcht man, ſehr raſch ein Glas 
Mandelmilch herzuſtellen, wobei man ſich nicht 
den Aufenthalt durch das langwierige Zerreiben 
der Mandeln mit dem Waſſer machen will, oder 
hat man leinen Porzellan- oder Marmormörſer 
hierzu, ſo kann man ſich leicht dadurch helfen, daß 
man eine Handvoll abgewiſchte Mandeln auf dem 
Reibeiſen reibt, in ein ſauberes, dünnes, mit heißem 
Waſſer gebrühtes Leinwandläppchen bindet, in ein 
Glas Waſſer hält und mehrmals gut ausdrückt, 
worauf man die ſo erhaltene Mandelmilch mit dem 
nötigen Zucker verſüßt. 


Mandelmilch-Creme, ſ. auch Blanemanger. 
% Kilogramm ſüße Mandeln werden gebrüht, 
geſchält, in kaltem Waſſer abgeſpült und auf dem 
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Ofen getrocknet, worauf man fie mit 1½ Liter 
ſüßem Rahm in einem Reibſtein zerſtößt und ſo 
lange mit 375 Gramm geſiebtem Zucker verrührt, 
bis ſich der Zucker völlig aufgelöſt hat. Nun 
preßt man das Ganze durch eine in heißem Waſſer 
ausgewaſchene Serviette, gießt die Milch nochmals 
über die Mandeln und preßt ſie zum zweitenmal 
durch, verrührt fie mit 45 Gramm aufgelöſter 
Gelatine oder 30 Gramm Hauſenblaſe, füllt die 
Maſſe in eine mit Mandelöl beſtrichene Form, 
läßt ſie auf Eis oder in einem Gefäß mit kaltem 
Waſſer ſtarr werden, ſtürzt fie auf eine Schüſſel 
und garniert fie mit Biscuit oder Frucht⸗Gelke. 


Mandelmilc - Gelde, ſ. Blanemanger und 
Mandelmilch-Croͤme. 


Mandelmild- Sauce, Man brüht und ſchält 
250 Gramm ſüße und 16 Gramm bittere Mandeln, 
ſtößt ſie mit etwas kaltem Waſſer möglichſt fein, 
thut ſie nebſt 125 Gramm Zucker, auf dem man 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, und 
¼ Liter Waſſer in ein glaſiertes irdenes Kaſſerol, 
laßt dies alles erſt eine Stunde zugedeckt ſtehen, 
bis der Zucker völlig zergangen iſt, rührt es gut 
um, preßt es durch eine Serviette, kocht die Mandel⸗ 
milch über gelindem Feuer einigemal auf, legiert 
ſie mit zwei Eidottern und giebt ſie zu Mehlſpeiſen 
verſchiedener Art als Sauce. 


Mandelmilch⸗Sirup, ſ. auch Mandel-Eſſenz. 
½ Kilogramm Zucker wird mit ½ Liter Waſſer 
bis zum Faden geläutert, dann rührt man nach 
und nach ½ Kilogramm ſüße und 45 Gramm 
bittere, feingeſtoßene Mandeln darunter, läßt fie 
einigemal unter fortdauerndem Umrühren mitauf⸗ 
kochen und preßt das Ganze noch warm durch 
ein gut ausgeſpültes Tuch, füllt den Sirup in 
Flaſchen, pfropft ſie feſt zu und bewahrt ſie im 
Keller auf, um den Sirup bei Bedarf zur Be⸗ 
reitung von Mandelmilch zu benützen. Häufig 
fügt man beim Kochen des Zuckers zwei Eßlöffel 
Orangenblütenwaſſer bei, was den Wohlgeſchmack. 
des Sirups vermehrt. 


Mandel- Muſcheln. 250 Gr. ausgewaſchene 
Butter werden zu Schaum gerührt, mit 375 Gr. 
geſiebtem Zucker, 375 Gramm geſchälten und ge— 
ſtoßenen ſüßen und 20 Gramm bitteren Mandeln, 
der feingehackten Schale einer Citrone und 375 
Gramm Weizenmehl nach und nach vermiſcht, 
alles zu einem derben Teige gewirkt und dieſer 
in Stücke von der Größe einer Walnuß geſchnitten, 
die man in kleine, muſchelförmige, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Formen drückt und bei mäßiger Hitze hell— 
braun bäckt. Nachdem die Muſcheln aus dem 
Ofen genommen, erkaltet und aus der Form ges 
ſtürzt ſind, füllt man ſie mit ſehr ſteif geſchlagenem, 
mit Vanillezucker verſüßtem Rahmſchaum. 


Mandel-Nougat, ſ. Nougat. 


Mandel-Nudel-⸗Mehlſpeiſe. Aus zwei ganzen 
Eiern, zwei Eidottern, 70 Gramm geſchälten und 
geſtoßenen ſüßen und 12 Gramm bitteren Mandeln, 
einem gehäuften Eßlöffel Zucker und dem nötigen 
Mehl wird ein feſter Nudelteig gemacht, den man 


Mandel⸗Nüſſe 


ſo dünn als möglich ausrollt und in feine Nudeln 
zerſchneidet. Man ſtreut dieſe Nudeln, ſobald ſie 
trocken genug ſind, in 1 Liter ſiedende Milch ein, 
läßt ſie einmal aufkochen und ſchüttet ſie auf ein 
Sieb zum Abtropfen. Aus der abgetropften Milch, 
70 Gramm Mehl, 90 Gramm friſcher Butter und 
125 Gramm Zucker wird unter fortgeſetztem Um⸗ 
rühren ein glatter Brei gekocht, den man auskühlen 
läßt, mit ſechs Eidottern, einer Priſe Salz, den 
Nudeln und 70 Gramm zerbröckelten Makronen 
ſowie dem ſteifen Schnee von vier Eiweißen ver- 
miſcht und in einer gebutterten oder mit Blätter⸗ 
teig ausgelegten Form eine Stunde bei mäßiger 
Hitze bäckt. Beim Anrichten giebt man eine Rahm⸗ 
Sauce mit Vanille oder eine Karamel-Sauce da— 
zu. — Noch auf etwas andere Weiſe läßt ſich 
dieſe Speiſe herſtellen: Wenn die Nudeln in der 
Milch aufgekocht und abgegoſſen ſind, rührt man 
ſechs Eidotter mit 125 Gramm Zucker zu Schaum, 
miſcht die abgetropfte Milch und den feſten Schnee 
der ſechs Eiweiße nebſt den Nudeln hinzu, füllt 
alles in eine butterbeſtrichene Form, überſtreut die 
Oberfläche mit Zucker, Zimt und gehackten ſüßen 
Mandeln und bäckt die Mehlſpeiſe drei Viertel⸗ 
ſtunden lang. Man ſerviert ſie gleich in der Form 
und giebt eine Himbeer-Sauce dazu. 


Mandel-Niüffe Man rührt 70 Gramm oe: 
klärte Butter zu Schaum, fügt nach und nach 
drei Eier, 250 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Citrone und 250 Gramm geſtoßene 
Mandeln hinzu, rührt alles eine Viertelſtunde 
lang nach einer Seite hin, miſcht 250 Gramm 
feines Mehl darunter, rollt kleine Kugeln aus dem 
Teig und bäckt ſie langſam auf einem Blech gelb. 


Mandel-Omelette, auf franzöſiſche Art. Man 
zerquirlt vier ganze Eier in ¼ Liter Milch mit 
einer Priſe Salz und einem Kaffeelöffel geſtoßenem 
Zucker, zerläßt 70 Gramm Butter in einer Ome— 
letten-Pfanne, gießt die Miſchung in die kochende 
Butter und verrührt ſie ein Weilchen über gelindem 
Feuer, bis die Omelette ſich geſetzt hat; dann be— 
ſtreut man die Oberfläche derſelben mit feingehackten 
oder geſtoßenen ſüßen Mandeln, ſchlägt die Ome— 
lette darüber zuſammen und ſchüttelt die Pfanne 
über dem Feuer ſachte hin und her, damit der 
Eierkuchen hellbraun bäckt, ohne zu verbrennen 
oder anzuhängen; beim Anrichten beſiebt man ihn 
mit geſtoßenem Zucker. 


Mandel-⸗Paſtetchen. 250 Gramm ſüße und 
20 Gramm bittere Mandeln werden geſchält und 
mit ein wenig Milch geſtoßen; dann vermiſcht 
man ſie mit ſechs Eßlöffeln ſüßem fetten Rahm, 
70 Gr. Zucker, vier ganzen Eiern, einem Thee⸗ 
löffel voll Zimt, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone und 70 Gr. geſchmolzenem, etwas aus— 
gekühltem und durchgegoſſenem Rindermark, legt 
kleine Paſtetenſformen mit dünn aufgerolltem 
Butterteig aus, füllt ſie mit der Maſſe und bäckt 
die Paſtetchen auf einem Blech bei mäßiger Hitze 
eine halbe Stunde lang. 


Mandel -⸗Plätzchen. 70 Gramm ausgewaſchene 
Butter werden ſchaumig gerührt und nach und 


80 


Mandel-Pudding, engliſcher 


nach vier Eier, 250 Gramm geſiebter Zucker, die 
abgeriebene Schale einer halben Citrone, 70 Gr. 
feingeriebene, geſchälte Mandeln und 250 Gramm 
feines Mehl hinzugemiſcht, worauf man mit dem 
Löffel kleine Häufchen von der Maſſe auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech ſetzt, flachdrückt und bei 
mittelmäßiger Hitze gelb bäckt. — Ein anderes 
Rezept iſt folgendes: Man verrührt 125 Gramm 
geſchälte und geriebene ſüße und 16 Gramm bittere 
Mandeln mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
ſechs Eidottern und zwei ganzen Eiern eine halbe 
Stunde nach einer Seite hin, thut die abgeriebene 
Schale einer Citrone, den Schnee der ſechs Ei- 
weiße und 125 Gramm geriebenes Mundbrot 
hinzu, ſetzt Häufchen davon auf ein gebuttertes 
Blech, drückt ſie breit, beſtreut ſie mit Zucker, 
Zimt und gehackten Mandeln und bäckt fie eine 
Viertelſtunde lang. 


Mandel⸗Pudding. 100 Gramm zu Schaum 
gerührte Butter vermiſcht man nach und nach 
mit 6—8 Eidottern, 200 Gramm Zucker, der 
abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone, 
250 Gramm geſchälten und geriebenen ſüßen und 
16 Gramm bitteren Mandeln nebſt 375 Gramm 
in Milch geweichtem und wieder ausgedrücktem 
Mundbrot, zieht zuletzt den feſten Schnee der GL 
weiße darunter, füllt alles in eine mit Butter 
ausgeſtrichene, mit Semmel beſiebte Form, kocht 
den Pudding zwei Stunden im Waſſerbade und 
giebt ihn mit einer Wein- oder Obſt-Sauce zu 
Tiſch. — Oder man reibt ſechs Eidotter mit 125 
Gramm Zucker und 100 Gramm geſchälten und 
geſtoßenen oder geriebenen Mandeln nebſt der ab— 
geriebenen Schale von einer Citrone zu Schaum, 
mengt den ſteifen Schnee der ſechs Eiweiße und 
70 Gramm feines Mehl unter die Maſſe, kocht den 
Pudding eine reichliche Stunde in einer gebutterten 
Form und ſerviert ihn mit einer Obft-Sauce. 


Mandel⸗Pudding, engliſcher. 90 - 100 
Gramm füße und 10 Gramm bittere Mandeln 
werden geſchält, geſtoßen und in */, Liter Milch 
eine Viertelſtunde zugedeckt auf eine warme Stelle 
im Ofen geſtellt, um langſam zu ziehen, ohne zu 
kochen; hierauf gießt man die Milch über 125 
Gramm von der Rinde befreites, altbackenes Weiß— 
brot, miſcht 125 Gramm ſeingeſchnittenes Rinds— 
fett, zwei Eßlöffel voll Zucker, zwei Eßlöffel Mehl, 
die gehackte Schale und den Saft einer Citrone 
und zwei bis drei gut zerquirlte Eier hinzu, ver⸗ 
rührt die Maſſe eine Viertelſtunde nach einer 
Seite hin, füllt ſie in eine gebutterte Form und 
kocht den Pudding zwei und eine halbe bis drei 
Stunden im Waſſerbad, um ihn mit einer be- 
liebigen ſüßen Sauce aufzugeben. — Oder man 
ſchält und ſtößt 100 Gramm (be und 10 Gramm 
bittere Mandeln, fügt ½ Liter friſche Milch, zwei 
bis drei Eßlöffel voll Zucker, ein wenig geriebene 
Muskatnuß, einen Eßlöffel feines Mehl, einen 
Eßlöffel geriebene Semmel, drei Eidotter und den 
Schnee der drei Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe 
in eine gebutterte Form, kocht fie drei Viertel⸗ 
ſtunden im Bain-marie und giebt den Pudding 
mit einer Rahm- oder Citronen-Sauce auf. 
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Mandel-Pudding, gebackener 


Mandel⸗Pudding, gebackener. 125 Gramm 
ſüße und 12 Gramm bittere Mandeln werden 
geſchält und mit etwas Waſſer geſtoßen, worauf 
man ſie mit 80 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 70 Gramm Butter, die man 
in ¼ Liter Rahm zerſchmolzen hat, fünf zerquirlten 
Eiern, einer Priſe Muskatnuß und einem Glaſe 
Sherry verrührt, die Miſchung in eine gebutterte 
Pie-Schüſſel ſchüttet und eine halbe Stunde bei 
mäßiger Hitze bäckt. — Ein anderes Verfahren 
beſteht darin, eine Form mit dünn aufgerolltem 
Butterteig auszukleiden, dann 250 Gr. geſchälte 
ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln mit zwei 
Löffeln Orangenblütenwaſſer zu ſtoßen, mit 125 
Gramm geklärter Butter, drei Eßlöffeln Rahm, 
der Schale und dem Saft einer Citrone, vier 
zerquirlten Eiern und drei bis vier Eßlöffeln Cognac 
zu vermiſchen, dieſe Maſſe in die mit Teig ge⸗ 
fütterte Form zu füllen, eine gute halbe Stunde 
bei mittelmäßiger Hitze zu backen und den Pudding 
mit Rum⸗ oder Brandy-Sauce aufzutragen. 


Mandel-Pudding, kalter. In 1 Liter friſche 
Milch thut man 250 Gramm geſchälte und or: 
ſtoßene ſüße und 20 Gramm bittere Mandeln, 
einige Stückchen ganzen Zimt, 200 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer Citrone abgerieben 
hat, und eine kleine Priſe Salz, bringt die Milch 
langſam zum Kochen, rührt 125 Gramm in 
kalter Milch glatt gequirltes Kartoffelmehl hin— 
ein und läßt dasſelbe unter fortdauerndem Ume 
rühren klarkochen. Hierauf nimmt man die 
Miſchung vom Feuer, mengt den ſteifen Schnee 
von ſechs Eiweißen gut darunter, füllt die Maſſe 
in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Porzellan⸗ 
form, ſtreicht ſie glatt und läßt ſie an einem kühlen 
Orte erſtarren; nachdem der Pudding ausgeftürzt 
iſt, reicht man eine kalte Vanille- oder Johannis⸗ 
beer-Sauce dazu. 


Mandel-Puffs, engliſche. Man ſchält und 
ſtößt 70 Gramm füße Mandeln mit ein wenig 
Waſſer, fügt zwei Eßlöffel geſiebten Zucker, 70 Gr. 
geklärte Butter, zwei Eßlöffel Mehl, zwei zerquirlte 
Eidotter und eine Obertaſſe Rahm hinzu, füllt eine 
Anzahl kleiner, gebutterter Blechformen zur Hälfte 
mit dieſer Maſſe an, ſtellt ſie auf ein Blech und 
bäckt ſie eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. 


Mandel: Pulver zu Mandelmilch. 750 Gr. 
ſüße und 125 Gramm bittere Mandeln ſchält man 
ab, ſtößt ſie mit einigen Löffeln Orangenblütenwaſſer 
recht fein, vermiſcht fie mit ¼ Liter kaltem Waſſer, 


preßt ſie durch ein ausgewaſchenes Tuch, gießt die 


Flüſſigkeit mehrmals über die Mandeln und wieder⸗ 
holt das Auspreſſen. Dann löſt man 625 Gramm 
Zucker in etwas kaltem Waſſer auf, ſo daß ein 
dicker Sirup entſteht, vermiſcht ihn mit der Mandel⸗ 
milch, kocht beides zuſammen unter anhaltendem 
Umrühren zu einer dicklichen Maſſe ein, gießt die⸗ 
ſelbe in eine flache Schüſſel und läßt ſie im Ofen 
ganz trocken werden, worauf man ſie pulveriſiert 
und aufbewahrt. Beim Gebrauch löſt man ein 
Löffelchen voll von dieſem Pulver in lauwarmem 
Unkverſal-Lexikon der Kochkunſt. II. 
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Mandel-Röllchen 


Waſſer auf und läßt die Mandelmich erkalten, bevor 
man ſie trinkt. 


Mandeln zu reiben oder zu ſtoßen. Man 
überbrüht die Mandeln mit kochendem Waſſer, läßt 
ſie einige Sekunden darin, gießt das Waſſer ab, 
drückt die Mandeln aus den braunen Schalen, 
ſpült ſie in kaltem Waſſer, läßt ſie auf einem Siebe 
ſehr trocken ablaufen und ſtößt ſie in kleinen Partien, 
am beſten in einem Porzellan- oder Marmormörſer 
oder einer Reibſchale, indem man ſie von Zeit zu 
Zeit mit ein wenig kaltem Waſſer, Eiweiß, Milch, 
Roſenwaſſer, Rum, Orangenblütenwaſſer u. dergl. 
anfeuchtet, jenachdem es vorgeſchrieben iſt, damit 
ſie nicht durch das Zerſtoßen ölig werden, oder 
vielmehr, damit das darin enthaltene Oel nicht einen 
ranzigen Geſchmack annehme. Beſſer thut man, 
anſtatt die Mandeln mit kochendem Waſſer zu 
übergießen, ſie lieber zwölf Stunden in friſches, 
kaltes Waſſer zu legen, wonach ſich die braune 
Haut gleichfalls ganz leicht ablöſt und die Mandeln 
ganz unverändert im Geſchmack bleiben. Da das 
Stoßen immerhin ſehr zeitraubend iſt, ſollte man 
lieber in jedem größeren Haushalte eine Mandel- 
reibe haben, wie ſie die Konditoren zu benützen 
pflegen; dieſelbe beſteht aus einem 18 Centimeter 
langen, 9 Centimeter breiten Brett mit zwei Seiten— 
Brettchen, und iſt mit einem geraden, blechernen 
Reibeiſen verſehen, über dem ein Käſtchen angebracht 
iſt, das man mit Mandeln anfüllt und über dem 
Reibeiſen hin und her ſchiebt. Das Ganze gleicht 
etwa einem kleinen Krauthobel; darunter iſt eine 
Schublade, in welche die ſehr fein und locker ge— 
riebenen Mandeln fallen. Uebrigens kann man fie 
auch auf einem gewöhnlichen Reibeiſen reiben, doch 
iſt dies freilich eine ziemlich umſtändliche und lang— 
weilige Arbeit. 


Mandel⸗Ring. 250 Gramm geſchälte, feinge— 
ſtoßene Mandeln, 250 Gramm Zucker, die gehackte 
Schale einer Citrone und der feſte Schnee von zehn 
Eiweißen werden gut vermiſcht, worauf man ein 
Kuchenblech mit friſcher Butter beſtreicht, einen Ring 
von der Maſſe darauf formt und denſelben bei ſehr 
gelinder Hitze hellbräunlich bäckt. 


Mandel-Ninge, kleine. Aus nicht zu dünn 
aufgerolltem Butterteig von ½ Kilogramm Mehl 
und ebenſoviel Butter ſticht man mit einem Waſſer— 
glaſe runde Kuchen aus, die mit einer kleinen Form 
nochmals in der Mitte ausgeſtochen werden, wo— 
nach man fie auf ein mit Waſſer angefeuchtetes 
Backblech legt, mit geſchlagenem Ei überſtreicht, 
mit geſchälten, gröblich gehackten Mandeln und 
Zucker beſtreut und bei mittelmäßiger Hitze ſchön gelb 
bäckt. — Oder man ſchlägt ſechs Eiweiße zu ſteifem 
Schnee, verrührt denſelben mit / Kilogramm Zucker, 
dem Saft einer Citrone und ½ Kilogramm ges 
ſchälten und in Streifchen geſchnittenen Mandeln 
und ſtreicht ihn über die Butterteig-Ringe, welche 
man auf einem Blech bei mäßiger Hitze bäckt. 


Mandel⸗Röllchen. ¼ Liter fetter ſaurer Rahm, 

LL Liter heißes Waſſer, 100 Gramm feines Mehl, 

vier friſche Eier, eine Priſe Salz und die abgeriebene 

Schale einer halben Citrone werden tüchtig unter⸗ 
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Mandel⸗Roulade 


einandergequirlt, worauf man aus dem Teig dünne 
Eierkuchen bäckt und dieſelben, ohne ſie umzuwenden, 
auf eine Schüſſel ſchiebt. Sobald alle Kuchen ge⸗ 
backen ſind, zerſchneidet man ſie in nicht zu ſchmale 
Teile, beſtreut dieſe mit einem Gemiſch von Mandel⸗ 
ſtreiſchen, Zucker und Zimt, rollt ſie zuſammen, 
überſtreicht ſie an den Enden mit Ei und bäckt 
ſie in heißer Schmelzbutter aus. 


Mandel⸗Roulade. 250 Gramm geſchälte und 
geſtoßene ſüße und 20 Gramm bittere Mandeln, 
200 Gramm Zucker und 70 Grammkleingeſchnittenes 
Citronat, ſowie die gehackte Schale von einer Ci⸗ 
trone werden gut vermiſcht und mit zwei Eidottern 
nebſt einem ganzen Ei tüchtig verrührt. Hierauf 
treibt man einen aus 250 Gramm Mehl und eben⸗ 
ſoviel Butter bereiteten Blätterteig (ſ. d.) zu einer 
zwei Meſſerrücken dicken, viereckigen Platte aus, über⸗ 
ſtreicht dieſelbe mit der Mandelmaſſe und rollt fie 
ganz feſt zu einer Art Wurſt zuſammen, die man 
in 4 Centimeter breite Scheiben ſchneidet; die 
Scheiben oder Schnitten legt man nicht zu nahe 
aneinander auf ein mit Butter beſtrichenes und 
mit Mehl beſtäubtes Backblech und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze langſam goldgelb, worauf man ſie 
mit Zucker beſtreut. 


Mandel: Sauce. 125 Gramm ſüße und 
8 Gramm bittere Mandeln werden geſchält und mit 
ein wenig Rahm oder Waſſer fein geſtoßen; inzwiſchen 
quirlt man einen Eßlöffel Kartoffel- oder Stärke⸗ 
mehl mit 2—3 Eidottern und zwei ganzen Eiern 
in ¼ö —1 Liter Milch glatt, verrührt die Milch 
mit den Mandeln, drei bis vier Eßlöffeln Zucker 
und ein wenig geſtoßener Vanille auf gelindem 
Feuer bis zum Kochen und giebt dann die Sauce 
zu Mehlſpeiſen und Puddings verſchiedener Art. — 
Oder man läßt 40—50 Gramm ſüße und einige 
bittere geſchälte und geſtoßene Mandeln nebſt einigen 
Stücken Citronenſchale eine Viertelſtunde in einer 
Obertaſſe ſiedender Milch ziehen, gießt dieſe durch 
ein Sieb und kocht fie mit ½ Liter Rahm, einem 
kleinen Stück friſcher Butter, zwei Theelöffeln Mehl 
und 60 Gramm Zucker, worauf man die Sauce 
zuletzt mit zwei bis drei Eidottern abzieht. — Noch 
etwas anders ift folgendes Verfahren: 50 —60 Gr. 
ſüße und acht Stück bittere Mandeln werden ge⸗ 
ſchält und mit etwas Zucker und einem Kaffeelöffel 
Orangenblütenwaſſer geſtoßen; dann kocht man ſie 
mit ½ Liter Milch oder Rahm und 45 Gramm 
Zucker einige Minuten ganz langſam, ſeiht die 
Milch durch, läßt ſie wieder zum Kochen kommen 
und quirlt ſie mit drei Eidottern und einem Kaffee⸗ 
löffel voll Arrowroot ab. 


Mandel - Sauce, engliſche. ¼ Liter Milch 
oder halb Milch halb Waſſer wird zum Kochen 
gebracht und unter fortwährendem Umrühren mit 
einem gehäuften Theelöffel Arrowroot, das mit ein 
wü Waſſer vermiſcht iſt, eine kurze Zeit verkocht, 
wobei man einen halben Eßlöffel geſtoßenen Zucker, 
einen Löffel Brandy und einen Löffel Mandel⸗ 
Eſſenz hinzufügt und die Sauce ſchließlich mit einem 
Eidotter legiert. 
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Mandel⸗Schnitten, ausgebackene 


Mandel - Sauce, kalte, zu kaltem Fleiſch. 
Dieſe in Oeſterreich und Ungarn ziemlich beliebte 
Sauce ſtellt man auf verſchiedene Art her; iſt ſie 
zu kaltem Kalbsbraten oder Geflügel beſtimmt, ſo 
ſtößt man 125 Gramm geſchälte Mandeln ſehr 
fein, vermiſcht ſie mit etwas zerdrücktem Knoblauch, 
einigen Löffeln Provenceröl, einer guten Priſe Salz 
und einer halben Taſſe feinem Weineſſig, rührt 
alles gut durcheinander und treibt es durch ein 
feines Sieb. Zu kaltem Fiſch oder farcierter Ente, 
farciertem Huhn u. dergl. verfährt man etwas anders, 
ſtößt 100 Gramm geſchälte Mandeln mit vier hart⸗ 
geſottenen Eidottern, thut drei Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker und eine Obertaſſe voll geriebenen Meerrettig 
hinzu und verrührt alles mit Eſſig und Oel zu 
einer dicken Sauce. 


Mandel⸗Sauce mit Wein, auf böhmiſche Art. 
Man läßt einen Eßlöffel voll geſtoßenen Zucker 
mit etwas Butter in einem Kaſſerol kaſtanienbraun 
werden, thut 70 Gramm geſtoßene Mandeln, einen 
Eßlöffel geriebene Semmel, ein Glas Wein, eine 
Schöpftelle voll kräftige Bouillon und etwas ge⸗ 
hackte Citronenſchale hinzu, verkocht alles gehörig 
und giebt die Sauce zu gedünſtetem Rindfleiſch oder 
Rinderbraten. 


Mandel- Schmarrn, öſterreichiſcher. 70 Gr. 
geſchälte und geſtoßene ſüße Mandeln werden in 
¼ Liter Rahm geſchütttet, einige von der Rinde 
befreite, in Milch geweichte Hörnchen (Kipfel), drei 
ganze Eier und zwei Eßlöffel Zucker damit zerquirlt, 
worauf man die Maſſe in eine Pfanne mit 50 
Gramm heißgemachter Butter thut, bräunlich backen 
läßt, umwendet und mit einer kleinen Schaufel 
oder zwei Gabeln zerreißt. Dann ſtreut man 
Citronen- oder Vanillezucker obendarüber und giebt 
den Schmarrn ſofort zu Tiſch. 


Mandel⸗Schnee. ½ Kilogramm ſüße und 20 
Gramm bittere Mandeln werden in kaltem Waſſer 
eingeweicht, geſchält und mit ein wenig Milch ſein 
zerſtoßen, mit / Liter Rahm verrührt, eine Stunde 
9 und dann durch ein ausgewaſchenes Tuch 
gepreßt; man verſüßt dieſe Mandelmilch mit einigen 
Löffeln Zucker und etwas Vanillezucker, verrührt 
ſie mit 40 Gramm in Milch aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe und zuletzt mit ¼ Liter zu feſtem Schnee 
geſchlagenem Rahm, füllt alles in Gläſer oder in 
eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form, läßt den 
Mandel⸗Schnee im Kalten ſtarr werden und ſerviert 
ihn mit Biscuit und ähnlichem Backwerk. 


Mandel⸗Schnitten, ausgebackene. Drei Mund⸗ 
brote werden in dünne Scheiben zerſchnitten, in 
Rahm und zerquirltem Ei eine kurze Zeit ein⸗ 
geweicht, in einer Miſchung von 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln, drei Löffeln Zucker, drei Löffeln 
eriebener Semmel und vier Eiweißen umgewendet, 
in heißem Schmalz auf beiden Seiten gebacken, mit 
Zucker beſtreut und warm aufgegeben. — Oder 
man verrührt 250 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, drei Löffel Mehl, drei Löffel Zucker, ein 
wenig Zimt, eine halbe Taſſe Rahm und den 
Schnee von vier Eiweißen, ſtreicht dies auf trockene 


Mandel-Schnitten zum Thee 


Mundbrotſcheiben und bäckt dieſelben in heißem 
Schmalz. 


Mandel: Schnitten zum Thee. Man reibt 
250 Gramm ausgewaſchene Butter zu Schaum, 
verrührt ſie mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
geriebenen Mandeln, zwei Eiern, der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone und 250 Gramm Mehl, 
treibt den Teig ½ Centimeter ſtark auf, ſchneidet 
ihn in länglich⸗viereckige Schnitten, überſtreicht die⸗ 
ſelben mit geſchlagenem Eiweiß, beſtreut ſie mit 
125 Gramm Zucker und 125 Gramm geriebenen 
Mandeln und bäckt ſie auf einem Blech bei mäßiger 
Hitze gelb. — Auch kann man von nicht zu dünn 
aufgerolltem Butterteig fingerlange, 4 Centimeter 
breite Schnitten ſchneiden, dieſelben mit einer Maſſe 
aus dem Schnee von vier Eiweißen, 180 Gramm 
Zucker, dem Saft einer halben Citrone und 180 
Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln über⸗ 
ſtreichen und bei mäßiger Hitze backen. 


Mandel⸗Schwammkuchen. Fünf bis ſechs Eis 
dotter werden mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
auf dem man zuvor die Schale einer Citrone 
abgerieben hat, zu Schaum gerührt, dann miſcht 
man den feſten Schnee der Eiweiße und 125 Gr. 
feines Mehl nebſt 20—25 Tropfen Mandel-Eſſenz 
behutſam darunter, füllt eine gutgebutterte Form 
zur Hälfte mit der Maſſe und bäckt den Kuchen 
eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Mandel⸗Sirup, ſ. Mandelmilch-Sirup. 


Mandel ⸗Souffle. 200 Gramm füße und 
16 Gramm bittere Mandeln werden gebrüht, 
geſchält und mit etwas Zucker ſehr fein geſtoßen; 
dann rührt man ſie mit acht bis zehn Eidottern, 
zwei ganzen Eiern, 250 Gramm Zucker, zwei 
geſtoßenen Zwiebacken und zwei Löffeln Orangen⸗ 
blütenwaſſer eine halbe Stunde möglichſt ſchaumig, 
zieht den feſten Schnee der Eiweiße darunter, füllt 
die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene und mit 
gehackten Mandeln ausgeſtreute Souffle-Schüſſel 
und bäckt ſie eine halbe Stunde bei gelinder Hitze. 
Das Soufflé, welches ſehr hoch aufgeht, wird raſch 
mit Zucker beſiebt und ſofort auf den Tiſch gebracht, 
bevor es zuſammenfällt. 


Mandel-Spüne 250 Gramm füße nebſt 
etlichen bitteren Mandeln werden geſchält und 
gerieben oder geſtoßen, mit dem Saft von zwei 
Citronen nebſt 250 Gramm Zucker zu einem 
dicken Brei verrührt, auf Oblaten geſtrichen, über 
Nacht hingeſtellt, dann in fingerlange, zwei Finger 
breite Streifen geſchnitten und in einem ſehr gelind 
warmen Ofen gebacken; nach dem Backen kann 
man fie noch warm über ein rundes Holz biegen. — 
Oder man verrührt zwei Eiweiße mit 200 Gramm 

uder, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einem Theelöffel voll geſtoßenem Zimt, einem 
Eßlöffel Orangenblütenwaſſer und 250 Gramm 
geſchälten und in feine Streifen geſchnittenen 
Mandeln zu einer dicken Maſſe, ſtreicht dieſelbe 
auf fingerlange Oblatenſtreifen und bäckt ſie bei 
ſchwacher Hitze. 


83 Mandel⸗Stollen, ſächſiſcher 


Mandelſpeck-Kuchen. Man wirkt einen Teig 
aus 250 Gramm Mehl, drei Eidottern und vier 
bis fünf Eßlöffeln ſaurem Rahm nebſt einer Priſe 
Salz, rollt den Teig auf einem mit Mehl be⸗ 
ſtreuten Brett auf, legt 250 Gramm ſehr harte, 
friſche Butter breitgedrückt darauf, ſchlägt den Teig 
darüber zuſammen, treibt ihn noch zweimal auf 
und klappt ihn wieder übereinander, um zuletzt 
aus der größten Hälfte des Teiges einen runden, 
ziemlich dicken Kuchen auszurollen und auf ein 
mit Mehl beſtäubtes Blech zu legen. Hierauf 
ſtößt man 250 Gramm geſchälte Mandeln, ver⸗ 
rührt ſie mit 250 Gramm Zucker, 8 Gramm 
Zimt, 60 Gramm kleingeſchnittenem Citronat 
und ebenſoviel kandierten Pomeranzenſchalen ſowie 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer 
Citrone, ſtreicht dieſe Maſſe auf den Kuchen, 
macht aus dem übrigen Teil des Teiges einen 
Deckel und legt ihn über den Kuchen, beſtreut 
dieſen mit Ei überpinſelten Deckel mit grob⸗ 
geſtoßenem Zucker und würfliggeſchnittenem Citronat 
und bäckt den Kuchen eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. — Ein anderes Rezept iſt folgendes: Aus 
einem guten Butterteig oder Mürbteig treibt man 
einen runden Kuchen auf, legt ihn auf ein ge— 
buttertes Blech, verſieht ihn mit einem daumen⸗ 
breiten Rand und überſtreicht ihn mit einer 
Miſchung aus 200 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, die nach und nach mit zehn Eidottern, 
200 Gramm geſtoßenem Zucker, 250 Gramm 
geſtoßenen Mandeln, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone und dem Schnee der zehn Eiweiße 
zuſammengerührt iſt; der Kuchen wird drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze gebacken. 


Mandel⸗Speiſe, kalte. 125 Gramm geſchälte 
und geriebene ſüße und einige bittere Mandeln 
verrührt man mit 125 Gramm Zucker, fügt nach 
und nach ½ Liter Rahm, den man mit einem 
Stückchen kleingeſchnittener Vanille aufgekocht und 


dann durchgeſeiht hat, und 25 Gramm in ein 


wenig Waſſer aufgelöſte Gelatine hinzu, fährt mit 
Umrühren fort, bis die Maſſe beginnt dicklich zu 
werden, füllt ſie in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene 
Form und läßt fie im Kalten erſtarren. 


Mandel⸗Stangen. Drei Eiweiße ſchlägt man 
zu feſtem Schnee, thut die drei Dotter und 
140 Gramm Zucker hinzu, verrührt alles eine 
Viertelſtunde, miſcht hierauf den Saſt und die 
feingehackte Schale von einer Citrone, 170 Gramm 
geſchälte und in Streifchen geſchnittene Mandeln, 
60 Gramm in ebenſolche Streiſchen geſchnittenes 
Citronat und drei bis vier Eßlöffel feines Mehl 
unter die Maſſe, ſtreicht dieſelbe auf Oblaten, 
bäckt ſie bei ganz gelinder Hitze gelb und ſchneidet 
lange, ſchmale Streifen davon. 


Mandel⸗Strauben. 125 Gramm mit einem 
Tuch abgeriebene Mandeln werden ungeſchält grob 
geſtoßen, mit 90 Gramm geſtoßenem Zucker und 
zwei Eiweißen verrührt, auf Oblatenſtreifen ge⸗ 
ſtrichen und dieſe in heißem Schmalz gebacken. 


Mandel ⸗Stollen, ſüchſiſcher. Man ſchüttet 
4 Kilogramm feines, gewärmtes und geſiebtes 
6* 


u ee — 


—— EE 


— { — — ä 


Mandel⸗Stollen, ſächſiſcher 84 


Weizenmehl in einen Backtrog, welcher in einem 
gut durchwärmten Zimmer oder in der warmen 
Küche ſteht, macht in die Mitte des Mehls eine 
Vertiefung, gießt 250 — 280 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſte Hefe und ½ Liter gewärmte 
Milch hinein, rührt mit der Hand einen glatten, 
ganz weichen Teig an, überſtreut ihn mit etwas 
Mehl, deckt den Trog mit einem gewärmten Tuch 
zu und läßt das Hefenſtück drei Viertelſtunden 
aufgehen. Nun gießt man zunächſt noch etwa 
1½—2 Liter lauwarme Milch zu, verrührt dieſelbe 
mit dem Mehl und dem Hefenſtück, fügt nach und 
nach, jenachdem man den Teig mehr oder weniger 
fett liebt, 1%/, — 1½ Kilogramm ausgewaſchene 
und etwas erwärmte, aber nicht geſchmolzene Butter, 
% Kilogramm geſtoßenen Zucker, einen knappen 
Eßlöffel Salz, 375 Gramm geſchälte und geriebene 
oder geſtoßene ſüße und 70 — 80 Gramm bittere 
Mandeln, 375 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
und 4— 5 Eßlöffel guten Rum hinzu, worauf 
man das Mehl allmählich von der Seite aus 
einmengt und den ganzen Teig eine halbe Stunde 
lang mit beiden Händen ſehr kräftig durcharbeitet 
und knetet. Dann nimmt man den dritten Teil 
des Teiges mit beiden Händen ab, hebt die Arme 
hoch und wirft mit aller Kraft den Teig auf eine 
leere Seite des Troges, wirft einen zweiten Teil 
und zuletzt den dritten Teil auf den erſten, trennt 
den Teig nun wiederum der Quere nach und 
wiederholt dieſes Werfen des Teiges noch zwei⸗ 
bis dreimal, was ihn ſehr geſchmeidig und leicht 
macht. Man deckt den Trog nun aufs neue mit 
einem warmen Tuch zu und läßt ihn mindeſtens 
anderthalb Stunden gehen; ſobald er um das 
Doppelte aufgegangen und ſo elaſtiſch geworden 
iſt, daß er bei jedem mit dem Finger gemachten 
Eindruck ſich wieder hebt und die Vertiefung aus⸗ 
füllt, ſchüttet man ihn auf den Backtiſch, teilt ihn 
in drei Stollen ab, die man länglichrund formt 
und in der Mitte mit einem Nudelholz ordentlich 
eindrückt und ein wenig ausrollt, worauf man die 
eine Hälfte des Teiges gehörig über die andere 
ſchlägt, was ihm erſt die richtige Form verleiht. 
Man läßt die Stollen noch eine halbe Stunde 
aufgehen, legt ſie auf gebuttertes Papier, über⸗ 
ſtreicht ſie mit etwas ſchaumig geſchlagenem, nicht 
zu kaltem Eiweiß und beſtreut ſie mit feingehackten 
Mandeln; dann werden ſie in einem gleichmäßig 
durchheizten Backofen, aus dem das fertig gebackene 
Brot kurze Zeit vorher genommen worden iſt, eine 
Stunde lang gebacken, bis ſie hell kaſtanienbraun 
geworden ſind. Nachdem ſie aus dem Ofen ge⸗ 
kommen, beſtreicht man fie mit reichlicher Butter 
und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. Wünſcht 
man mehr Mandel-Stollen zu backen, ſo laſſen 
ſich die Verhältniſſe der Zuthaten leicht nach obigen 
Angaben vermehren. — Ein vortreffliches Rezept 
zu feinen Mandel-Stollen iſt auch folgendes: 
4 Kilogramm feinſtes Mehl, 1 Kilogramm ſüße, 
125 Gramm bittere Mandeln, ½ Kilogramm 
Citronat, 2 Stangen geſtoßene Vanille, / Kilo: 
gramm Zucker, 1½ Kilogramm Butter, 1 ¼ Liter 
Milch, 250 Gramm Preßhefe, 1 Glas Rum, 
1 Löffel Salz. — In etwas größerem Maßſtabe 


Mandel⸗Strudel 


geben nachſtehende Mengen von Zuthaten ein vor⸗ 
zügliches Gebäck: Auf 9 Kilogramm Kaiſerauszug⸗ 
Mehl nimm ½ Kilogramm gute Preßheſe, 
1¼ Kilogramm Zucker, 2½ Kilogramm friſche 
Butter, 1½ Kilogramm füße und ½ Kilogramm 
bittere Mandeln, 1 Kilogr. Citronat (nach Belieben 
auch um 250 Gramm weniger), 6 Liter Milch, 
60 Gramm Salz, 45 Gramm Zimt, 7 Gramm 
geſtoßene Muslatblüte. — Schließlich fügen wir 
noch ein bewährtes Rezept für eine große Quantität 
Stollen bei, für ausgedehntere Haushaltungen auf 
dem Lande oder in der Stadt paſſend, die viel 
Leute zu beteilen haben. Auf 25 Kilogramm 
Kaiſerauszug-Mehl nehme man 1 Kilogramm 
Preßhefe, 2½¼ Kilogramm Zucker, 8—9 Kilogramm 
Butter, 3 Kilogramm ſüße und 750 Gramm bittere 
Mandeln, 12—13 Liter Milch, 125 Gramm 
Salz. Wünſcht man Citronat dazu zu nehmen, 
ſo bedarf man gegen 2 Kilogramm davon zu 
der Maſſe. 


Mandel⸗Strudel. Aus ¼ Kilogramm feinem 
Mehl, einem Ei, 30 Gramm Butter, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz und einer halben Taſſe lauwarmem 
Waſſer knetet man auf dem mit Mehl beſtäubten 
Nudelbrett einen Teig, den man ſo lange mit den 
Händen bearbeitet und mit dem Nudelholz ſchlägt, 
bis er völlig geſchmeidig iſt und Blaſen wirft. 
Man bedeckt ihn mit einer gewärmten Schüffel, 
läßt ihn eine Stunde ruhen, breitet ein Tuch über 
einen Tiſch, überſtreut es mit Mehl und rollt den 
Teig erſt mit dem Nudelholz auf, wonach man 
ihn mit den bemehlten Händen rundherum ſo dünn 
und fein als irgend möglich auszieht, ohne daß er 
zerreißen darf. Die Fülle dazu bereitet man, indem 
man 70 Gramm Butter ſchaumig rührt, nach und 
nach mit 90 Gramm Zucker, 90 Gramm geſchälten 
und geſtoßenen Mandeln, fünf Eidottern, der ge⸗ 
hackten Schale einer halben Citrone, einigen Löffeln 
ſüßem Rahm und dem Schnee der Eiweiße ver⸗ 
miſcht und dieſe Miſchung über den Strudelteig 
ſtreicht, worauf man den Strudel locker zuſammen⸗ 
rollt und in einer gebutterten Blechform, einem 
länglichen Kaſſerol u. dergl. bäckt, wobei man ihn 
von außen mit Rahm überpinſelt und etwas 
ſiedenden Rahm unten in die Form oder das 
Kaſſerol gießt. Das Backen muß langſam bei 
gelinder Hitze geſchehen und der Strudel dabei 
zuweilen mit einigen Löffeln Rahm oder Milch 
übergoſſen werden, damit er nicht verbrennen könne; 
beim Anrichten beſtreut man ihn mit Zucker und 
giebt eine Rahm⸗Sauce dazu. — Ebenſo läßt ſich 
ein Mandel-Strudel aus leichtem Hefenteig von 
250 Gramm Mehl, 16 Gramm aufgelöſter Preß⸗ 
hefe, 60 Gramm Butter, drei Eidottern, ein wenig 
lauer Milch, 16 Gramm Zucker und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz herſtellen, indem man den Teig nach 
gehörigem Aufgehen ſehr dünn aufrollt, mit einer 
Fülle von 70 Gramm ſchaumig gerührter Butter, 
vier Eidottern, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln und dem Schnee 
der vier Eiweiße überſtreicht, zuſammenrollt, noch⸗ 
mals aufgehen läßt, mit geſchlagenem Ei über⸗ 
pinſelt, mit Zucker und gehackten Mandeln beſtreut 
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und auf einem gebutterten Blech bei mäßiger Hitze 
drei Viertelſtunden bäckt. 


Mandel⸗Sulz, ſ. Blancmanger. 


Mandel⸗Suppe mit Milch. Man brüht und 
ſchält 100 Gramm ſüße und 4—6 Stück bittere 
Mandeln, ſtößt ſie mit einigen Löffeln Milch und 
kocht fie dann mit 1½ —2 Liter Milch, 2—3 Löffeln 
Zucker, etwas ganzem Zimt und Citronenſchale 
langſam eine halbe Stunde, ſeiht die Suppe durch, 
bringt ſie nochmals zum Kochen, quirlt ſie mit 
2— 3 Eidottern und einem Löffel Rum ab und 
giebt ſie über zerbrochenen Zwiebacken auf. 


Mandel-Suppe mit Wein. 250 Gramm 
geſchälte ſüße Mandeln werden mit etwas hinzu— 
gefügtem Waſſer fein zerſtoßen; dann läßt man 
ſie mit 1 Liter Weißwein und 1 Liter Waſſer, 
70 Gramm Zucker, etwas Vanille und Citronen⸗ 
ſchale ganz langſam eine halbe Stunde kochen, 
zieht ſie mit vier in Wein zerquirlten Eidottern, 
einem Theelöffel Stärkemehl und einem Stückchen 
friſcher Butter ab, ſeiht fie durch, macht Schnee— 
Hößchen aus dem Schnee der vier Eiweiße, den 
man mit etwas Zucker verſüßt, darin gar und 
richtet ſie an. 


Mandel-Suppe, auf engliſche Art. Aus 
2 Kilogramm derbem Kalbfleiſch oder einem alten 
Huhn kocht man eine kräftige, milde Brühe ohne 
Zuthat von Wurzelwerk, aber mit Salz, einigen 
Nelken und einem Blättchen Macis gewürzt; wenn, 
das Fleiſch gargelocht iſt, ſeiht man die Brühe 
durch und läßt ſie ein wenig auskühlen; inzwiſchen 
ſtößt man 375 Gramm ſüße Mandeln mit vier 
hartgekochten Eidottern ſehr fein, vermiſcht fie mit 
der ausgekühlten Brühe und bringt dieſelbe unter 
beſtändigem Umrühren wieder zum Kochen, verdickt 
die Suppe mit einem Stückchen in Mehl gerollter 
Butter und fügt vor dem Aufgeben eine Obertaſſe 
Rahm hinzu. 


Mandel-Teig, ſ. Mandel-Maſſe. 


Mandel-Törtchen. Man legt kleine Torten⸗ 
förmchen mit ſehr dünn ausgerolltem Blätterteig 
aus, ſtößt 125 Gramm ſüße und 10 Gramm bittere 
Mandeln mit ein wenig Eiweiß, vermiſcht ſie mit 
125 Gramm geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone, zwei ganzen Eiern 
und drei Dottern zu einer dickflüſſigen Maſſe, füllt 
dieſelbe in die Förmchen und bäckt die Törtchen 
bei mäßiger Hitze hellbraun. — Oder man rührt 
100 Gramm geſchälte und geſtoßene Mandeln mit 
125 Gramm Zucker, ſechs Eidottern und der ab— 
geriebenen Schale einer Citrone zu Schaum, mengt 
den Schnee von fünf Eiweißen und 70 Gramm 
Mehl darunter, füllt dies in gebutterte, mit Mehl 
ausgeſtreute Förmchen und bäckt die Tarteletten bei 
mäßiger Hitze. 


Mandel-Törtchen, engliſche. 125 Gramm 
ſüße und 10 Gramm bittere Mandeln werden 
geſchält und mit ein wenig Waſſer geſtoßen, mit 
125 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone, einem Löffel Rahm, einem 


Mandel⸗Torte, gewürzte 


kleinen Stück Butter und dem Schnee von zwei 
Eiweißen vermiſcht; man füllt dieſe Maſſe in kleine, 
mit Blätterteig ausgelegte Formen und bäckt ſie 
zwanzig Minuten bei mäßiger Wärme. 


Mandel⸗Torte. ½ Kilogramm geſchälte und 
mit vier Eiern geſtoßene Mandeln, worunter 
60 Gramm bittere find, werden mit ½ Kilos 
gramm Zucker, 10—12 Eidottern und der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone eine halbe Stunde 
recht ſchaumig gerührt; dann mengt man den 
Schnee der Eiweiße leicht unter die Maſſe, füllt 
ſie in ein mit Butter beſtrichenes Tortenblech und 
bäckt ſie langſam drei Viertelſtunden. — Oder 
man rührt ½ Kilogramm geſchälte und geriebene 
ſüße nebſt 30 Gramm bitteren Mandeln mit 
½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, zwölf Eidottern 
und vier ganzen Eiern drei Viertelſtunden nach 
einer Seite hin, fügt die feingehackte Schale einer 
Citrone, ein wenig geſtoßene Kardamomen, den 
Schnee der zwölf Eiweiße und 125 Gramm feines 
Mehl oder geriebenes Weißbrot hinzu, füllt alles 
in eine gebutterte Tortenform und bäckt die Torte 
langſam fünf Viertelſtunden bei mittelmäßiger Hitze; 
ſobald ſie aus dem Ofen kommt, überzieht man ſie 
mit einer Citronen- oder Vanille-Glaſur. 


Mandel⸗Torte, franzöſiſche. Man belegt eine 
Tortenform mit fingerbreitem Rand mit einem 
meſſerrückendick ausgerollten Blätterteig und füllt 
denſelben mit einer Miſchung von 200 Gramm 
geſchälten, mit Milch geſtoßenen Mandeln, 200 Gr. 
geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale einer 
Citrone, fünf ganzen Eiern und 125 Gramm zer— 
laſſener friſcher Butter, was man tüchtig zuſammen 
verrührt hat. Hierauf deckt man noch eine dünne 
Blätterteig⸗Scheibe oben darüber, drückt ſie an den 
mit Ei beſtrichenen Rand, ſchneidet mit einem 
ſcharfen Meſſerchen Verzierungen in den Deckel, 
überpinſelt ihn mit geſchlagenem Ei, bäckt die Torte 
in einem mäßig heißen Ofen hellbräunlich und 
beſtreut ſie mit Zucker, den man im Ofen ſchmelzen 
läßt. 


Mandel-Torte, gekochte. 125 Gramm feines 
Mehl, 125 Gramm friſche Butter, 125 Gramm 
geſchälte und geſtoßene ſüße Mandeln, 90 Gramm 
Zucker, ſechs Eidotter und ¼ Liter Rahm werden 
in einem Kaſſerol gut vermiſcht und unter be 
ſtändigem Umrühren über gelindem Feuer zum 
Kochen gebracht, worauf man die Maſſe erkalten 
läßt. Dann mengt man 125 Gramm kleinge⸗ 
ſchnittenes Citronat, 125 Gramm geſtoßene bittere 
Makronen und den ſteifen Schnee von ſechs Eis 
weißen darunter, füllt die Maſſe in eine mit 
Butterteig ausgelegte Form und bäckt die Torte 
eine Stunde bei gelinder Hitze. 


Mandel-Torte, gewürzte. Zwölf Eidotter 
werden mit 375 Gramm geſiebtem Zucker und 
375 Gramm geſchälten und geſtoßenen ſüßen 
nebſt 16 Gramm bitteren Mandeln zu Schaum 
gerührt, worauf man nach und nach 60 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat, 60 Gramm kandierte 
Pomeranzenſchale, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 2 Gramm Zimt, den ſteifen Schnee der 


Mandel⸗Torte, graue 


zwölf Eiweiße und 90 Gramm geriebenes Mund⸗ 
brot oder feines Mehl hinzuthut, die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene und mit Zwieback oder Zucker 
ausgeſiebte Tortenform füllt und drei Viertelſtunden 
bei mittelmäßiger Hitze bäckt. Anſtatt die Mandeln 
mit Eiern zu ſtoßen, kann man bei dem Stoßen 
auch Rahm, Roſen⸗ oder Orangenblütenwaſſer bei⸗ 
fügen. 


Mandel-Torte, graue. Acht hartgekochte Ei- 
dotter werden durch ein Haarſieb geſtrichen, und gut 
zerrieben, indem man allmählich / Kilogramm 
ungeſchälte, geriebene oder feingehackte ſüße Mandeln, 
½ Kilogramm Zucker, drei rohe Eier, 125 Gramm 
friſche, ausgewaſchene Butter, den Saft und die 
abgeriebene Schale einer Citrone, zwei Löffel durch⸗ 
geſiebtes Mehl und einen Kaffeelöffel Zimt hinzu⸗ 
fügt, wonach man die Maſſe in eine gutgebutterte 
Blechform füllt, eine Stunde bei ſehr mäßiger Hitze 
bäckt und die Torte zuletzt mit einer Citronen⸗ 
oder Orangen-Glaſur überzieht. 


Mandel -⸗Torte, grüne. 250 Gramm Mandeln 
werden geſchält und fein geſtoßen, indem man ſie 
mit dem Saft einer halben Citrone aufeuchtet, 
worauf man fie mit etwas Spinat⸗Matte und 
250 Gramm geſtoßenem Zucker tüchtig verrührt, 
bis die Maſſe eine ſchön grüne Färbung ange⸗ 
nommen hat; man miſcht nun nach und nach 
vier ganze Eier und ſechs Eidotter, 70 Gramm 
feingehacktes Citronat, die abgeriebene Schale einer 
Citrone und drei bis vier Löffel geriebenes Mund⸗ 
brot hinzu, füllt die Maſſe in eine gebutterte Form 
und bäckt die Torte drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze, um ſie ſchließlich mit einer beliebigen Glaſur 
zu überziehen. 


Mandel⸗Torte mit Kartoffelmehl. ¼ Kilos 
gramm ſüße und 60 Gramm bittere Mandeln 
werden geſchält, mit etwas Rahm oder Roſenwaſſer 
ſein geſtoßen und mit ½ Kilogramm Zucker, fünf 
ganzen Eiern und fünf Dottern, ſowie der ab⸗ 
geriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
eine Stunde nach einer Seite hin gerührt; zuletzt 
miſcht man 125 Gramm Kartoffelmehl und den 
Schnee der fünf Eiweiße darunter und bäckt die 
Torte bei mäßiger Hitze in einer gebutterten, mit 
Semmel ausgeſiebten Form bei mäßiger Hitze fünf 
Viertelſtunden. Nach Belieben verziert man ſie mit 
einer Roſenwaſſer-Glaſur und mit eingemachten 


Früchten. 


Mandel-Torte mit Obſt⸗Marmelade. Man 
verrührt ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker mit 
½% Kilogramm füßen und 60 Gramm bitteren 
geſchälten und mit zwei bis drei Eiern geſtoßenen 
Mandeln, fünf ganzen Eiern, fünf Dottern und 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone beinahe 
eine Stunde lang zu einer ſchaumigen Maſſe, die 
man zuletzt mit dem Schnee von fünf Eiweißen 
und 200 Gramm feinem Mehl vermengt. Man 
teilt ſie in drei gleiche Teile, die man in gebutterten 
Blechformen oder auf runden, mit Butter beſtrichenen 
Papierblättern zu drei dünnen Tortenboden von 
gleicher Größe bäckt und etwas erkalten läßt; dann 
beſtreicht man den einen mit Aprikoſen-Marmelade, 
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den zweiten, darübergelegten mit Himbeer- oder 
Kirſch⸗Marmelade, ſetzt den dritten darauf und 
überzieht ihn mit Vanille⸗Glaſur. Ebenſo kann 
man auch aus der ganzen Maſſe die Torte backen, 
mit Marmelade oder eingemachten Früchten belegen 
und ein Gitter von verſüßtem Eiweißſchnee dar⸗ 
über ſpritzen, was man im gelind warmen Ofen 
überbacken läßt. 


Mandel-Torte mit Orangen-Geſchmack. 
Auf ½ Kilogramm Zucker reibt man die Schale 
von zwei ſchönen Orangen leicht ab, ſtößt den 
Zucker, verrührt ihn mit ¼ Kilogramm geſtoßenen 
jüßen Mandeln und 8—10 Eidottern, fügt nach 
einſtündigem Rühren den Schnee von acht Ei⸗ 
weißen und einige Löffel feines Weizen- oder 
Kartoffelmehl bei, bäckt die Torte in einem ge⸗ 
butterten Tortenreif eine Stunde und überzieht ſie 
mit Orangen-Glaſur. 


Mandel-Torte, ſchwarze. 250 Gramm mit 
den Schalen geſtoßene ſüße und etliche bittere Man⸗ 
deln, 200 Gramm Zucker, zehn Eidotter und die 
abgeriebene Schale einer Citrone nebſt 90 Gramm 
geriebener Chocolade werden drei Viertelſtunden 
lang nach einer Seite hin verrührt, mit 60 Gramm 
lleingeſchnittenem Citronat und dem feſten Schnee 
von ſieben bis acht Eiweißen vermiſcht und die 
Maſſe in einem gebutterten Tortenblech drei Viertel⸗ 
ſtunden bei mäßiger Wärme gebacken; nach dem 
Backen überzieht man die Torte mit Waſſer- oder 
Vanille-Glaſur. 


Mandel⸗Torte, Trieſter. Man reibt 250 Gr. 
ausgewaſchene Butter zu Schaum, verrührt dieſelbe 
mit vier Eidottern, 250 Gramm geſtoßenem Zucker 
und 250 Gramm auserleſen ſchönen, geſchälten 
und mit Orangenblütenwaſſer geſtoßenen Mandeln 
ſowie dem Schnee der vier Eiweiße und drei bis 
vier Löffeln feinem Mehl; dann bäckt man die 
Torte in einem gebutterten Tortenblech und über⸗ 
zieht ſie mit einer rotgefärbten Glaſur. 


Mandel⸗Torte, weiße. ½ Kilogramm ſüße 
und 50 — 60 Gramm bittere Mandeln werden 
geſchält und mit Eiweiß oder ſüßem Rahm ſehr 
fein geſtoßen, mit 375 Gramm geſiebtem Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
ſechs Löffeln Roſenwaſſer gehörig vermiſcht, zuletzt 
mit dem feſten Schnee von ſechzehn Eiweißen 
verrührt; die Maſſe wird in ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Tortenblech gegoſſen, und bei ſehr gelinder 
Wärme eine knappe Stunde gebacken. 


Mandel⸗Tronchines, Schweizer. Man ſchält 
125 Gramm ſüße Mandeln, zerſchneidet fie in 
feine Streichen, ſchlägt dann vier Eiweiße mit 
250 Gramm feingeſiebtem Zucker zu feſtem Schnee, 
miſcht die Mandeln darunter, ſetzt mit einem 
Kaffeelöffel Häufchen von dieſer Maſſe auf weißes 
Papier und trocknet ſie in einem ſchwach geheizten 
Dfen, jo daß fie feſt werden, aber dabei weiß 
bleiben; man löſt ſie mit einem feinen Meſſer 
vom Papier ab. 


Mandeln, überzuckerte, ſ. auch Mandeln, 
geröſtete. ½ Kilogramm Zucker wird in Waſſer 
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eingetaucht und geläutert; ſobald der Sirup zu 
ſieden beginnt, wirft man ½ Kilogramm aus⸗ 
geſuchte, mit einem Tuche abgeriebene, ungeſchälte 
ſüße Mandeln hinein und verrührt dieſelben be⸗ 
ſtändig mit dem Zucker, bis er zum Flug gekocht 
iſt; dann nimmt man die Mandeln vom Feuer 
und rührt ſie ſo lange mit einem Spatel um, bis 
der Zucker ſo trocken geworden iſt, daß er abſtiebt. 
Man ſiebt den Zucker ab, thut noch 250 Gramm 
Hutzucker und eine halbe Taſſe Waſſer zu, kocht 
ihn abermals bis zum Flug und tröpfelt ihn nach 
und nach über die Mandeln, während man die⸗ 
ſelben in einem Keſſel oder Meſſing-Kaſſerol über 
gelindem Feuer langſam und gleichmäßig hin und 
her ſchwenkt, damit ſie ſich mit der glänzenden 
Zuckerkruſte überziehen. Gewöhnlich giebt man 
dem Zucker, wenn man ihn ſo über die Mandeln 
träufelt, irgend einen Beigeſchmack nach Maraschino, 
Citronen, Orangen, Vanille, Roſenwaſſer u. dergl., 
ſetzt wohl auch etwas Cochenilletinktur, Safran⸗ 
gelb oder ſonſt eine unſchädliche Farbe zu, wenn 
man die Mandeln rot, gelb u. ſ. w. zu haben 
wünſcht. 


Mandel⸗Waffeln. 250 Gramm ausgewaſchene 
oder geklärte Butter werden zu Schaum gerührt, 
mit acht ganzen Eiern, 250 Gramm geſchälten 
und geriebenen oder geſtoßenen ſüßen Mandeln, 
250 Gramm feinem Mehl, der abgeriebenen Schale 
einer Citrone und etwas Milch zu einem dick⸗ 
flüſſigen Teige verarbeitet und dieſer löffelweiſe in 
das mit Butter oder einer Speckſchwarte ausge⸗ 
ſtrichene Waffeleiſen eingelegt, worauf man das 
Eiſen ſchließt und die Waffeln über hellem Feuer 
auf beiden Seiten hellbräunlich bäckt, auf Löſch⸗ 
papier legt, mit Zucker und Zimt beſtreut und 
warm zum Deſſert, Kaffee oder Thee ſerviert. 


Mandel⸗Würfel. 125 Gramm ſüße und 16 Gr. 
bittere Mandeln werden geſchält und mit ¼ bis 
1 Liter Waſſer geſtoßen und verrührt, worauf man 
die Flüſſigteit durch ein Tuch preßt und mit 
50 Gramm Reismehl und 100 Gramm Zucker 
über dem Feuer zu einem glatten Brei abrührt. 
Man ſtreicht denſelben fingerdick auf ein Blech, 
läßt ihn auskühlen, zerſchneidet ihn zu kleinen 
Vierecken, erwärmt das Blech etwas und nimmt 
die Würfel ab, die man in einen Ausbacketeig (ſ. d.) 
mit Wein taucht, in heißem Schmalz bäckt, mit 
Zucker und Zimt beſtreut und als Mehlſpeiſe 
auftiſcht. 


Mandel-Würſichen. 125 Gramm geſchälte, 
feingeſtoßene Mandeln, 90 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, ein Kaffee— 
löffel Zimt, zwei ganze Eier und zwei Dotter 
werden recht ſchaumig gerührt, mit zwei von der 
Rinde befreiten, in Milch geweichten und aus— 
gedrückten Milchbrötchen oder Hörnchen nebſt zwei 
bis drei Löffeln Mehl zu der Maſſe gemiſcht, dieſe 
auf einem mehlbeſtäubten Brett zu kleinen Würſtchen 
geformt, in ſchaumig geſchlagenem Eiweiß umgekehrt, 
in heißem Schmalz gebacken und mit Zucker und 
Zimt beſtreut warm zu Tiſch gegeben. — Oder 
man vermiſcht 125 Gramm ſchaumig gerührte 


Mango 


Butter mit 125 Gramm Zucker, 2 Eiern, 2 Eß⸗ 
löffeln voll geſchälter, feingehackter Mandeln und 
ſoviel feinem Mehl, daß man einen ziemlich ſoliden 
Teig erhält, den man zu Würſtchen formt und in 
heißem Schmalz bäckt. 


Mandel-Wurſt. Man ſtößt ½ Kilogramm 
geſchälte ſüße Mandeln mit etwas Waſſer ſehr fein, 
kocht über gelindem Feuer einen Brei aus ſechs 
abgeſchälten, in Rahm geweichten Mundbrötchen, 
bis ſich derſelbe vom Kaſſerol ablöſt, läßt ihn aus⸗ 
kühlen, vermiſcht ihn mit den Mandeln, achtzehn 
mit Rahm zerquirlten Eidottern, 125 Gr. Zucker, 
etwas geriebener Muskatnuß und 250 Gramm 
würflig geſchnittenem Rindermark, füllt das ganze 
Gemenge in ſehr ſauber gereinigte Schweinsdärme oder 
Pergamenthüllen und bindet die Würſte gut zu. Sie 
werden einigemal in ſiedender Milch aufgekocht, auf 
einem Tuch abgekühlt, dann in Butter gebraten und 
bilden in manchen Gegenden eine beliebte Faſtenſpeiſe. 


Mandel⸗Zwieback. Aus 375 Gramm feinem 
Mehl, 200 Gramm Zucker, fünf ganzen Eiern und 
4 Gramm geſtoßenem Zimt wirkt man einen Teig, 
aus dem man fingerſtarke und fingerlange Stangen 
formt, die man in 70 bis 90 Gr. geſchälten und 
feingehackten Mandeln mehrmals hin und her rollt 
und auf einem gebutterten Blech langſam bei ar 
linder Hitze bäckt. 


Mandoletti, italieniſche. Zu dem feſten Schnee 
von zwei Eiweißen rührt man 70 Gr. Zucker, 
70 Gramm geſchälte und in Streiſchen geſchnittene 
ſüße Mandeln, 30 Gramm geſchälte, ebenſo ge— 
ſchnittene Haſelnußkerne und die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, vermiſcht alles ſehr gut, ſtreicht 
die Maſſe 1 Centimeter dick auf Oblatenſtreifen, 
bedeckt ſie auch mit ſolchen und bäckt ſie kurze Zeit 
in einem ſehr ausgekühlten Ofen, da die Mando⸗ 
letti weiß und ziemlich weich bleiben müſſen. 


Mandolini, italieniſche. 125 Gramm ums 
geſchälte, nur mit einem Tuch abgeriebene, ſüße 
Mandeln werden gröblich gehackt, mit dem leicht 
geſchlagenen Schnee von zwei Eiweißen und 125 Gr. 
Zucker eine Viertelſtunde lang verrührt, mit 70 Gr. 
feinem Mehl vermiſcht und die Maſſe auf einem 
mit Mehl beſtäubten Brett zu nußgroßen Stückchen 
abgeteilt, aus denen man fingerlange Würſtchen 
formt, die man nicht zu nahe aneinander auf ein 
Blech legt und bei ſehr gelinder Hitze bäckt. 


Mandram-Sauce, engliſche. Zwei Chalotten 
oder eine mittelgroße Zwiebel werden ſo fein als 
möglich gehackt und eine ſchöne friſche Gurke in 
Scheiben geſchnitten; beides läßt man etwa zehn 
Minuten mit kaltem Waſſer übergoſſen ſtehen und 
dann auf einem feinen Siebe ganz trocken ablaufen, 
vermiſcht Zwiebel und Gurke mit einer Priſe Salz, 
einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer, einem Stück klein⸗ 
geſchnittener ſpaniſcher Pfefferſchote, zwei Löffeln 
Eſſig und drei Löffeln Weißwein, verrührt alles 
ſehr gut miteinander und genießt dieſe kalte Sauce 
zu gebratenem Fleiſch verſchiedener Art. 


Mango. Die Frucht eines in Oſtindien heimiſchen 
und auch in dem übrigen Aſien, ſowie in Süd⸗ 


Mango, nachgemachter 


amerika angepflanzten Baumes, lat. Mangifera 
indica, mit riſpenartigen Blüten und großen, nieren⸗ 
förmigen, glatten und fleiſchigen Früchten mit dicker 
Schale, welche einer kurzen, dicken Gurke ähneln. 
Man unterſcheidet verſchiedene Arten dieſer Früchte, 
und zwar als die wohlſchmeckendſten: die Mom⸗ 
pelaan⸗Mangos, etwas größer als ein Gänſeei, 
mit ſaftigem Fleiſch, deſſen Geſchmack Aehnlichkeit 
mit dem der Pfirſichen beſitzt; die Speck-Mangos, 
von der Größe eines Kinderkopfes und über 1 Kilo⸗ 
gramm ſchwer, die im Inneren einen ſüßen, kühlenden 
Fruchtbrei enthalten, und die ebenfalls ſehr ſchmack⸗ 
haften kleinen Mangos, von der Größe eines Hühner⸗ 
eies. Man ißt die Mangos roh, mit oder ohne 
Zucker, wenn ſie ihre völlige Reife erlangt haben, 
oder legt ſie unreif ein mit Salz, Knoblauch, 
Ingwer, Senf, ſpaniſchem Pfeffer, Eſſig, ſaurer 
Kokosmilch u. dergl. Ebenſo bereitet man aus 
dem ausgepreßten Saft eine Art Wein und aus 
den Kernen der ganz reif gewordenen Früchte ein 
feines Mehl. 


Mango, nachgemachter, ſ. auch Gurken, ein- 
gemacht als oſtindiſcher Mango. Man wählt hierzu 
eine große, grüne, nicht zu reife Melone, ſchneidet 
an der Spitze eine Scheibe davon ab, holt alle 
Kerne von inwendig heraus, vermiſcht dieſelben 
mit 60 Gramm Senfkörnern und 30 Gramm 
feingeſchnittenem Knoblauch, füllt dieſe Miſchung 
in die Melone, legt die oben abgeſchnittene Scheibe 
darauf und bindet fie feſt. Dann kocht man in 
2 Liter des beſten Eſſigs 30 Gramm Jamaika⸗ 
Pfeffer, 30 Gramm Pimentkörner, 30 Gramm 
geſtoßenen Ingwer und einen Theelöffel Salz, gießt 
den Eſſig ſiedend über die Melone, kocht ihn an 
den vier darauffolgenden Tagen immer wieder auf 
und ſchüttet ihn darüber, läßt die Melone ſchließlich 
in dem Topf mit dem darüberſtehenden Eſſig liegen, 
überbindet das Gefäß mit Blase und verbraucht 
das Eingemachte nach und nach. 


Mangold oder römiſcher Kohl, franz. bette, 
engl. beet, lat. Beta vulgaris oder Beta cicla. 
Gehört zum Geſchlecht der Runkelrüben und wird 
nicht allein in mannigfachen Varietäten als Zier⸗ 
pflanze, ſondern auch ihrer Blätter und Wurzeln 
wegen als Gemüſepflanze angebaut, was namentlich 
im ſüdlichen Deutſchland geſchieht. Die jungen 
Blätter, welche man vom Juni an aller 4—5 
Wochen abſchneiden kann, werden wie Spinat 
gekocht und haben einen ähnlichen Geſchmack; von 
den völlig ausgewachſenen Blättern benützt man 
jedoch nur die dicken Blattrippen, die wie Spargel 
bereitet werden. Der Mangold gedeiht am beſten 
in ſonniger Lage und gut bearbeitetem Boden und 
man zieht grünblättrigen, grünblättrigen mit weißen 
Rippen und ſolchen mit gelblich oder weißlich⸗ 
grünen Blättern und breiten weißen Rippen, welch 
letzterer als die vorzüglichſte Sorte gilt. Die 
erſten beiden Sorten überwintern im Freien, die 
gelblichgrüne jedoch muß bei Beginn des Winters 
im Keller in den Sand eingeſchlagen werden; 
übrigens haben alle Mangold-Arten die gute Eigen⸗ 
ſchaft, weder von den Raupen noch von den Erd— 
flöhen angegriffen zu werden. 
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Mangold, gekocht. Man ſtreift die jungen 
Blätter von den Stielen ab, wäſcht ſie, kocht ſie 
einigemal in ſiedendem Salzwaſſer auf, ſchüttet ſie 
auf ein Sieb, kühlt ſie mit friſchem Waſſer ab, 
drückt ſie gut aus und hackt ſie wie Spinat. Dann 
läßt man reichliche Butter (etwa 100 —125 Gr.) 
in einem Kaſſerol gelb werden, dämpft eine gehackte 
Zwiebel und 2—3 Eßlöffel Mehl darin, thut den 
Mangold und etwas Fleiſchbrühe, ein wenig Salz 
und Pfeffer hinzu und läßt das Gemüſe drei Viertel⸗ 
ſtunden leiſe kochen; beim Anrichten ſchüttet man 
würfliggeſchnittenen, gelbgeröſteten Speck darüber. 
Häufig wird zu dem Mangold⸗Gemüſe auch ein 
wenig Eſſig gegoſſen oder, anſtatt des Specks, 
kurz vor dem Aufgeben etwas ſaurer Rahm, mit 
zwei bis drei Eidottern vermiſcht, daruntergemengt. 


Maugoldkuchen, Schweizer. Zarter junger 
Mangold wird gewaſchen, feingehackt, ausgedrückt, 
nebſt etwas gehacktem Speck einige Minuten in 
Butter gedünſtet, dann in einer Schüſſel mit 
mehreren Eiern, etwas Mehl, Milch oder Rahm, 
einer Priſe Salz und ein wenig Muskatnuß zu 
einem dickflüſſigen Teig verrührt und dieſe Maſſe 
auf einen von Weißbrotteig aufgerollten Kuchen 
geſchüttet, den man auf gewöhnliche Art im Back⸗ 
ofen bäckt. 


Mangoldſtiele, gekocht. Von den breiten weißen 
Rippen oder Blattſtielen werden die Blätter und 
Fäden entfernt, die Stiele in 6 — 8 Centimeter 
lange Stücke geſchnitten, gewaſchen, mit einem 
Stückchen friſcher Butter in Salzwaſſer weichgekocht 
und auf einem Siebe abgetropft. Inzwiſchen macht 
man in 60 Gramm Butter zwei Löffel Mehl hell⸗ 
gelb, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit ½ Liter Fleiſch— 
brühe, dämpft die Stiele noch eine kleine Viertel— 
ſtunde darin und legiert die Sauce mit einem 
Eidotter und dem Saft einer halben Citrone. 


Mangoldſtiele, gehackt und gekocht. Man 
zerſchneidet die Rippen, kocht ſie in Salzwaſſer 
weich, kühlt ſie in friſchem Waſſer und hackt ſie 
gröblich; hierauf röſtet man eine gehackte halbe 
Zwiebel und zwei Löffel Mehl in Butter gelb, 
verkocht dies mit etwas Fleiſchbrühe, einigen Löffeln 
Eſſig und einer Priſe Salz, thut die gehackten 
Stiele hinzu und läßt ſie noch eine kleine halbe 
Stunde damit durchdämpfen. 


Manna ⸗Grütze oder Schwaden-Grütze. Die 
eigentliche Manna-⸗Grütze wird aus den Samen⸗ 
körnern der Mannahirſe oder Mannaſchwingel, lat. 
Glyceria fluitans, bereitet; dieſe Mannahirſe wächſt 
in ſumpfigen Niederungen, Waſſergräben, auf ſehr 
feuchten Wieſen und hat ſchwimmende Blätter und 
eine oft bis 60 Centimeter lange Samenriſpe. 
Durch mäßiges Stoßen in Stampftrögen oder 
Bearbeitung auf einer Grützmühle erzeugt man aus 
den kleinen, glänzend braunen Samenkörnern der 
Pflanze die Manna⸗Grütze, welche einen ſchleimig 
ſüßen Geſchmack beſitzt, ſehr zuckerreiches Mehl ent— 
hält, leicht verdaulich und nahrhaft iſt. Sie wird 
in Waſſer oder Milch gekocht, auch gebacken — 
kurz, auf alle Arten wie die Buchweizen-Grütze 
und Hafer-Grütze (ſ. d.) zubereitet, kommt aus 
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Schleſien, Polen und Oſtpreußen in den Handel, 
iſt jedoch ſelten zu haben, da ſie meiſt in den 
Gegenden ſelbſt, wo man fie ſammelt, auch per: 
braucht wird. In Rußland ſtellt man noch eine 
andere Art Grütze, ebenfalls unter dem Namen 
Manna⸗Grütze, eigentlich mehr einen grobkörnigen 
Gries, aus dem harten Weizen von Odeſſa und 
Taganrog her, welche ebenfalls ſehr geſchätzt iſt 
und ſich namentlich zu Mehlſpeiſen vortrefflich eignet. 


Mannheimer Apfelkuchen. Ein mit Butter 
bepinſeltes Kuchenblech wird mit einem nicht zu 
dünn aufgerollten Blätterteig belegt, den man 
mit ziemlich breit und fein geſchnittenen Aepfel⸗ 
ſchnitzen bedeckt; dann ſtößt man 125 Gramm 
Makronen, verrührt dieſelben mit 125 Gramm 
Zucker, ſechs Eidottern und faſt ½ Liter ſüßem 
Rahm, gießt dies über die Aepfel und bäckt den 
Kuchen drei Viertelſtunden bei leidlicher Hitze. 


Mannheimer Brezeln. 280 Gramm geklärte 
Butter rührt man zu Schaum, fügt dann 280 Gr. 
Zucker und ſieben ganze Eier nach und nach hinzu, 
ebenſo die kleingehackte Schale einer halben Citrone 
und 4—6 Gramm geſtoßenen Zimt; zuletzt miſcht 
man ½ Kilogramm feines, geſiebtes Mehl unter 
die Maſſe, füllt dieſelbe in eine Spritze, mit der 
man auf ein mit Butter beſtrichenes Blech kleine 
Brezeln ſpritzt, welche man bei ziemlich ſtarker 
Hitze bäckt; oder man füllt den Teig löffelweiſe in 
ein erhitztes, mit Butter ausgeſtrichenes Brezel⸗ 
eiſen und bäckt die Brezeln ſo allmählich über 
hellem Feuer. 


Mannheimer Brot. Man ſetzt aus ½ Kilo⸗ 
gramm feinem gewärmten Mehl mit 30 Gramm 
Hefe, die in ¼ Liter lauer Milch aufgelöſt iſt, ein 
Hefenſtück an, das man zum Aufgehen warmſtellt; 
inzwiſchen rührt man 125 Gramm ausgewaſchene 
Butter mit zwei Eßlöffeln Zucker und vier Eis 
dottern nebſt einer Priſe Salz zu Schaum, ver⸗ 
arbeitet dies mit dem aufgegangenen Hefenſtück zu 
einem leichten Teig, formt längliche Brötchen 
daraus, läßt dieſelben gehen, überſtreicht ſie mit 
geſchlagenem Ei und bäckt ſie hellbraun. 


Mannheimer Kirſchenbrot, ſ. Kirſchenbrot, 
Mannheimer. 


Mannheimer Theekuchen. Nachdem man 
½ Kilogramm ſehr feines, erwärmtes Mehl in 
eine Schüſſel geſiebt hat, macht man in die Mitte 
desſelben eine Grube, thut vier Eßlöffel gewäſſerte 
Bierhefe oder 36 Gramm in lauer Milch aufgelöſte 
Preßhefe hinein, verrührt dieſelbe mit einem Teile 
des Mehls und läßt das Hefenſtück an einer 
warmen Stelle langſam aufgehen. Während dieſer 
Zeit reibt man 250 Gramm ausgewaſchene, etwas 
erwärmte Butter zu Schaum, miſcht ſechs Eis 
dotter, 100 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
einer Citrone, 70 Gramm Sultanroſinen, 70 Gr. 
gereinigte Korinthen und eine Priſe Salz bei, thut 
das Ganze zu dem Hefenſtück und verarbeitet es 
mit dieſem zu einem zarten, leichten Teig, den 
man in ein flaches, mit einem Rand umgebenes 
und mit Butter ausgepinſeltes Kuchenblech thut, 


Maräne, gebraten 


glattſtreicht und darin zum Aufgehen warmſtellt. 
Schließlich überſtreicht man ihn mit geſchlagenem 
Ei, bäckt ihn bei mäßiger Hitze langſam eine 
Stunde, überzieht ihn mit einer Zimt⸗Glaſur und 
beſtreut ihn mit feingehackten Mandeln. 


Manselle, ein Ragout von Wildgeflügel, z. B. 
Rebhühnern oder Wildtauben, ganz ähnlich dem 
Salmis, ſ. d. 


Maquereau, Makrele, ſ. d. 


Märkiſche Rüben, ſ. Rüben und Teltower 
Rüben. 


Maräne. Von dieſem wohlſchmeckenden, zarten 
Fiſch, der zur Gattung der Aeſchen und zur 
Familie der lachsartigen Fiſche gehört und ſich 
ausſchließlich in den Seen von Norddeutſchland 
und Schweden findet, kennt man zwei verſchiedene 
Arten: Die große Maräne, lat. Salmo 
maraena, auch Bläuling genannt, mit weißem, 
ſilberglänzendem Leibe, dunkelbläulichem Rücken, 
dunkelbraunen Floſſen und großen Schuppen; fie 
hält ſich faſt nur in einigen Seen von Pommern 
und der Neumark auf, ganz beſonders aber im 
Madüe⸗See im Pyritzer Kreiſe von Pommern, 
weshalb dieſe größere Maränen-Art auch häufig 
Madüe⸗Maräne genannt wird. Gewöhnlich er⸗ 
reicht der Fiſch eine Länge von 60—66 Centi⸗ 
meter und ein Gewicht von 2½ —3 Kilogramm; 
fein äußerſt zartes und weißes Fleiſch iſt ſehr ge⸗ 
ſchätzt; er wird im Herbſt, vor der in den November 
fallenden Laichzeit, wo er am fetteſten iſt, und 
während des Winters unter dem Eis gefangen, 
läßt ſich friſch aber nur in Schnee verpackt auf 
geringere Entfernungen verſenden, da er ſehr raſch 
abſteht, ſobald er aus ſeinem Element genommen 
iſt. Man räuchert oder mariniert ihn daher auch 
und verſchickt ihn dann als Delikateſſe. — Die 
kleine Maräne, lat. Salmo maraenula, welche 
noch zarteres Fleiſch beſitzt, hält ſich in ziemlicher 
Menge in norddeutſchen und ſchwediſchen Seen 
mit ſandigem oder mergelhaltigem Boden auf, 
wird aber nur 18—24 Centimeter lang und etwa 
75—90 Gramm ſchwer, hat einen vorſtehenden 
Unterkiefer, ſehr zarte Schuppen, ſilberglänzenden 
Leib, bläulichen Rücken und graue Floſſen. 


Maräne, gebacken. Hierzu verwendet man 
meiſt die kleinen Maränen, ſchuppt eine gehörige 
Anzahl derſelben, nimmt ſie aus, wäſcht ſie, 
mariniert ſie eine Stunde mit Salz und Citronen⸗ 
ſaft, trocknet ſie dann ab, wendet ſie in Mehl um, 
dann in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel 
und bäckt ſie in heißem Schmalz oder brät ſie in 
einer Pfanne mit hellbrauner Butter; beim Anz 
richten garniert man fie mit gebackener Peterſilie 
und giebt nach Belieben eine mit Citronenſaft ab⸗ 
geſchärſte, kräftige Jus dazu. 


Maräne, gebraten. Die ſauber gereinigten 
Fiſche werden mit Salz beſtreut eine Stunde hin⸗ 
geſtellt, abgetrocknet, in Ei und geriebener Semmel 
gewendet, in heißer Butter auf beiden Seiten ge⸗ 
braten und mit dieſer Butter zu Tiſch gegeben. 


Maräne, gekocht 


Maräne, gekocht. Man nimmt den Fiſch 
(die große Art) aus, beſeitigt alle Eingeweide, da 
auch die Leber, Rogen u. ſ. w. nicht mitgegeſſen 
werden, wäſcht ihn, läßt ihn jedoch ungeſchuppt, 
kocht ihn in einem Fiſch-Sud von Waſſer, Salz, 
zuweilen auch ein wenig Eſſig, Zwiebel, einem 
Lorbeerblatt, Pfeffer- und Gewürzkörnern ganz oder 
in Stücke zerteilt, und giebt friſche Butter, oder 
zerlaſſene Butter mit Senf, eine Citronen- oder 
eine holländiſche Sauce dazu. 


Maräne, geräucherte, zuzubereiten. Eine 
große oder mehrere kleine geräucherte Maränen 
werden von der Haut und den Gräten befreit, in 
Stückchen zerpflückt und mit fünf bis ſechs Eiern, 
einer halben Obertaſſe Rahm, etwas Salz und 
weißem Pfeffer durcheinandergequirlt und in hell⸗ 
gelb gemachter Butter zu einem Rührei verrührt, 
welches man dann möglichſt heiß anrichtet. 


Maränen zu marinieren. Man bereitet einen 
e aus Waſſer mit Salz, etwas Eſſig, 
wiebeln und Gewürz, legt die gut geſäuberten, 
eingeſalzenen und wieder abgetrockneten Maränen 
hinein und läßt ſie einmal auflochen und dann 
vom Feuer entfernt wohl zugedeckt noch eine Viertel— 
ſtunde langſam ziehen, worauf man ſie behutſam 
mit dem Schaumlöffel heraushebt und zum Ab— 
tropfen auf ein Haarſieb legt. Hierauf ſchichtet 
man ſie mit dazwiſchengelegten Citronenſcheiben 
und Lorbeerblättern in einen Steintopf, kocht nicht 
zu ſcharfen Eſſig mit ein wenig Salz, Zwiebel⸗ 
ſcheiben, Pfeffer- und Gewürzkörnern und einem 
Kräuterbündelchen auf und gießt ihn nach dem 
Erkalten über die Fiſche. 


Maraschino. Einer der feinſten Liqueure, 
welcher in Italien und Dalmatien aus der durch 
gewürzhaften Geruch und Geſchmack ausgezeichneten 
Mahaleb-Kirſche (Prunus Mahaleb) bereitet wird, 
der ſchwarzen, beerenartigen, oben platten, unten 
eirunden, bitterſchmeckenden und einen wohlriechenden 
Kern enthaltenden Frucht des ſtrauchartigen Mahaleb⸗ 
kirſchbaumes, deſſen Holz, ſobald es trocken ges 
worden, ebenfalls wohlriechend ift und die türliſchen 
Weichſel⸗Pfeifenrohre liefert. Man ſammelt jene 
Früchte, wenn fie völlig reif geworden, zerſtößt fie 
mit den Kernen zu Brei, verſetzt dieſen mit dem 
gleichen Gewicht vom beſten weißen Honig, läßt 
die Flüſſigkeit in Gärung übergehen und unter⸗ 
wirft ſie dann der Deſtillation. Dieſes erſte 
Deſtillat wird ein Jahr gelagert, dann noch zwei⸗ 
mal deſtilliert und liefert nun einen Branntwein 
von ſehr feinem Wohlgeruch, der indeſſen erſt die 
Grundlage des eigentlichen Maraschino di Zara 
bildet. Man nimmt dem Gewicht nach ſoviel 
Zucker, als man Branntwein hat, löſt ihn im 
dritten Teil feines Gewichts in Waſſer auf, klärt 
dieſen Zucker-Sirup mit Eiweiß, kocht ihn dicklich 
ein, ſiltriert ihn durch Flanellbeutel und vermiſcht 
ihn mit dem Branntwein, füllt ihn auf Flaſchen, 
läßt ihn abermals ein Jahr lagern und zieht ihn 
in lange, mit Baſt umflochtene, eckige Flaſchen ab, 
in denen er von Trieſt aus in den Handel ge⸗ 
bracht wird. Wie man ſieht, läßt ſich ſolcher 
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echter Maraschino in ſeinem eigentümlich feinen, 
vorzüglichen Arom und Geſchmack nicht durch 
irgend welche Nachahmungen und Miſchungen er⸗ 
ſetzen, mögen auch immerhin ganz vortreffliche 
Liqueure dadurch erzeugt werden; man hat freilich 
eine Menge Vorſchriften dazu und wir wollen 
einige der beſten hier anführen. Z. B. man zer⸗ 
ſtößt 2 Kilogramm ſehr reife Sauerkirſchen mit 
den Kernen, miſcht 2 Kilogramm Himbeeren und 
1 Kilogramm Orangenblüten hinzu, deſtilliert dies 
mit 12 Liter 90 grädigem, feinſtem Spiritus und 
4 Liter Waſſer, läßt das Deſtillat längere Zeit 
lagern, deſtilliert es dann nochmals und verſetzt 
jedes Liter der Flüſſigkeit mit je ½ Kilogramm 
zu Sirup geläutertem Zucker. — Oder man ver⸗ 
miſcht 1 Liter feinſten Cognac mit einer Flaſche 
altem, abgelagertem Kirſchwaſſer, einem Kilogramm 
geläutertem Zucker, fünf Tropfen bitterer Mandel- 
Eſſenz, zwei Tropfen Orangenblüten⸗Eſſenz, zwei 
Tropfen Roſen-Eſſenz und einem Tropfen Zimt⸗ 
Eſſenz, läßt die Miſchung vier Wochen ſtehen, 
wobei man ſie zuweilen umſchüttelt, filtriert ſie 
dann, füllt ſie auf Flaſchen und lagert den Liqueur 
eine zeitlang, bevor man ihn gebraucht. — In 
Frankreich bereitet man einen, dem Maraschino 
einigermaßen ähnlich ſchmeckenden Liqueur, indem 
man eine Anzahl zarter Pfirſichblätter-Triebe von 
3—4 Centimeter Länge acht Tage in 400 Gramm 
beſtem Weingeiſt maceriert und dann herausnimmt, 
½ Kilogramm Zucker in ½ Liter Waſſer läutert, 
mit dem Weingeiſt vermiſcht, das Ganze acht Tage 
ruhen läßt und dann filtriert. Noch beſſer ge— 
lingt die Nachahmung, wenn man anſtatt des 
Zuckers ½ Kilogramm geläuterten, weißen Blüten⸗ 
honig zu ½ Kilogramm Branntwein thut, wel- 
cher mit Pfirſichſproſſen acht Tage lang angeſetzt 
worden iſt. 


Maraschino- Auflauf. Man rührt 200 Gr. 
feines Mehl, 90 Gramm friſche Butter und 200 
Gramm Zucker in 1 Liter kalte Milch und kocht 
davon unter fortdauerndem Umrühren einen glatten 
Brei, bis ſich derſelbe vom Gefäß ablöſt, ſchüttet 
ihn aus, läßt ihn erkalten, vermiſcht ihn mit einer 
Priſe Salz, zwölf Eidottern und einer Obertaſſe 
Maraschino, zieht den ſteifgeſchlagenen Schnee der 
Eiweiße unter die Maſſe, füllt ſie in eine mit 
Butter beſtrichene Form, überſtreut ſie mit Zucker 
und bäckt den Auflauf drei Viertelſtunden bei 
mäßiger Hitze. 


Maraschino⸗Bavaroiſe, oder geſtürzte Ordme 
bavaroise mit Maraschino. ¼ Liter Rahm, 
zwei ganze Eier, vier Eidotter und 200 —250 Gr. 
Zucker werden über gelindem Feuer zu einer dick— 
lichen Creme abgeſchlagen, mit 25—30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine vermiſcht, 
bis zum Erkalten umgerührt, auf Eis geſetzt und 
mit einem Weinglas Maraschino ſo lange verrührt, 
bis die Maſſe ſich zu verdicken beginnt. Nun 
mengt man raſch ½ Liter zu ſteifem Schaum ge⸗ 
ſchlagenen Rahm darunter, füllt die Creme in eine 
Form, läßt ſie auf Eis vollſtändig ſtarr werden, 
taucht die Form einen Augenblick in warmes 
Waſſer und ſtürzt die Bavaroiſe auf eine Schale. — 


Marashino-Ereme, abgerührte 


Oder man verfährt bei Bereitung dieſer Ma⸗ 
raschino⸗Creme noch ein wenig anders, indem man 
zehn Eidotter, 230 Gramm geſtoßenen Zucker, 
einen Kaffeelöffel voll Stärkemehl und ½ Liter 
Rahm über mäßigem Feuer zu einer Croͤme ver⸗ 
rührt, dieſelbe mit 30 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe und einem Weinglas Maraschino vermiſcht, 
durch ein Haarſieb ſeiht, bis zum Erkalten um⸗ 
rührt, mit dem ſteifen Schaum von ¼ Liter ſüßem 
Rahm vermengt, in eine Form füllt und auf Eis 
erſtarren läßt. 


Maraschino⸗Creme, abgerührte. In 1 Liter 
fettem, ſüßem Rahm zerquirlt man zwei Koch— 
löffel Mehl, drei ganze Eier und ſechs Dotter 
nebſt 200 Gramm Zucker, bringt dies unter be⸗ 
ſtändigem Rühren zum Kochen, miſcht den ſteif⸗ 
geſchlagenen Schnee von den ſechs Eiweißen und 
ſechs Eßlöffel Maraschino leicht darunter, ſchlägt 
die Creme bis zum Erkalten, ſchüttet fie auf eine 
Cröme⸗Schale und giebt fie, mit Makronen garniert, 
zu Tiſch. 


Maraschino⸗Creme, franzöſiſche. Zwölf Ei⸗ 
dotter werden mit 250 Gramm Zucker zu Schaum 
gerührt, nach und nach mit 1 Liter heißem Rahm 
vermiſcht und langſam über mäßigem Feuer zu 
einer dickſchaumigen Creme verrührt, die man mit 
30—36 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht, 
durch ein Haarſieb ſeiht, auf Eis kalt rührt, mit 
einem knappen Weinglas Maraschino würzt und 
in einer mit Mandelöl ausgeſtrichenen Form auf 
dem Eis erſtarren läßt. 


Maraschino⸗Creme, geſchlagene. 250 Gramm 
geſtoßener Zucker und ein halbes Weinglas voll 
Maraschino werden in einer Porzellan-Schale zu 
einer dickflüſſigen Maſſe vermiſcht, leicht mit dem 
ſteifgeſchlagenen Schaum von 1 Liter fettem ſüßen 
Rahm vermengt und dieſer bergartig auf einer 
Schale aufgeſchichtet; man garniert ihn mit Biscuits, 
Baiſers oder Makronen. 


Maraschino⸗Eis. Man ſchlägt 2 Liter Rahm 
mit achtzehn Eidottern und 375 Gramm Zucker 
auf gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme ab, 
die man vom Feuer nimmt, bis zum Auskühlen 
weiter ſchlägt, in die Gefrierbüchſe füllt und eine 
zeitlang tüchtig umdreht, bis ſie zu frieren beginnt; 
dann gießt man eine Obertaſſe echten Maraschino 
hinzu, arbeitet ihn mit der Maſſe gehörig durch 
und läßt das Ganze vollends frieren. — Eine 
andere Art von Maraschino-Eis iſt folgende: 1 Liter 
ſüßer Rahm wird abgekocht, kaltgeſtellt, mit 1 Glas 
Maraschino, 250 Gramm Zucker und dem ſehr 
ſteifen Schnee von ſechs Eiweißen vermiſcht, alles 
in die Gefrierbüchſe gefüllt und darin ordentlich 
verarbeitet. — Oder man läutert ½ Kilogramm 
Zucker mit faſt ½ Liter Waſſer, läßt den Sirup 
erkalten, ſeiht ihn durch, vermiſcht ihn mit dem 
Saft von drei bis vier Citronen und dem ſteifen 
Schnee von vier Eiweißen, läßt dieſe Maſſe in der 
Gefrierbüchſe ziemlich feſt gefrieren und arbeitet 
nach und nach unter fleißigem Umdrehen ein Wein⸗ 
glas Maraschino darunter. 
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Maraschino-Eis, auf engliſche Art. ¼ Liter 
Rahm, 250 Gramm Zucker, zwei Liqueurgläſer 
Maraschino und der Saft einer Citrone werden gut 
vermiſcht und in die Gefrierbüchſe gefüllt. 


Maraschino⸗Gelée. 375 Gramm Zucker werden 
geklärt, durchgeſeiht, mit 40 — 45 Gramm aufge⸗ 
löſter Hauſenblaſe und ¼ Liter Maraschino ver— 
miſcht, alles in eine Geleeform gegoſſen und dieſe 
in geſtoßenes Eis eingegraben, um ſpäter behutſam 
auf eine Schale umgeſtürzt zu werden. — Oder man 
läutert 375 Gramm Zucker mit ½ Liter Waſſer, 
läßt den Sirup auskühlen, vermiſcht ihn mit 45 
Gramm gelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine und 
dem geklärten Saft von drei bis vier Citronen, 
fügt / Liter Maraschino und ¼ Liter Waſſer bei 
und füllt das Ganze in die mit Mandelöl aus⸗ 
geſtrichene Geldeform. — Ebenſo kann man ein 
gewöhnliches WeinzGelde mit einem Glaſe Maras⸗ 
chino würzen und auf dieſelbe Art zum Maraschino⸗ 
Gelee machen. 


Maraschino⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Marasching-, 


Maraschino⸗Punſch. Drei bis vier Flaſchen 
Rheinwein und eine halbe Flaſche Arak nebſt einer 
halben Flaſche Maraschino di Zara werden mit 
1 Kilogramm geläutertem und erkaltetem Zucker 
vermiſcht und der Punſch einige Stunden auf Eis 
geſtellt, damit er möglichſt lalt ſerviert werden 
könne. — Noch angenehmer ſchmeckt dieſer Punſch, 
wenn man auch eine Flaſche Champagner vor dem 
Auftragen hinzugießt. 


Maraschino⸗Sauce. Man ſchlägt vier Eidotter, 
zwei ganze Eier und einen Kaffeelöffel voll Kar⸗ 
toffelmehl mit ¼ Liter Rahm und 60 Gramm 
Zucker über ſchwachem Feuer bis faſt zum Kochen, 
nimmt die Sauce vom Feuer und vermiſcht ſie 
mit vier bis fünf Eßlöffeln Maraschino. — Oder 
man bringt 1 Liter fetten ſüßen Rahm mit zwei 
bis drei Eßlöffeln Zucker zum Kochen, zerquirlt fünf 
Eidotter, einen Eßlöffel voll feines Mehl und ein 
halbes Weinglas Maraschino, legiert den kochenden 
Rahm damit und ſchlägt das Ganze über dem 
Feuer zu einer dickſchaumigen Creme. 


Maraschino⸗Sirup. Aus zwei Apfelſinen preßt 
man den Saft, gießt ihn nebſt einem Weinglas 
voll Waſſer über 125 Gramm Zucker und kocht 
denſelben zu einem klaren, dickflüſſigen Sirup, in⸗ 
dem man 8 Gramm bittere Mandeln und etwas 
dünn abgeſchälte Citronenſchale mit darin durch⸗ 
kochen läßt. Wenn der Sirup dick genug iſt, 
ſeiht man ihn durch und verrührt ihn mit einem 
Weinglas voll Maraschino; ſolcher Sirup giebt 
eine ſehr feine kalte Sauce zu kalten Puddings, 
Flammeris u. dergl. 


Maraschino⸗Torte. 125 Gramm Zucker werden 
mit zehn Eidottern ſchaumig gerührt, worauf man 
125 Gramm feines Mehl und den Schnee von 
ſechs Eiweißen hinzumiſcht, die Maſſe in zwei ge⸗ 
butterte Tortenbleche füllt und zwei Tortenboden 
davon bäckt; inzwiſchen verrührt man eine reich⸗ 
liche Obertaſſe voll ſteifer Apfel-Marmelade mit 
einem Glas Maraschino, beſtreicht den einen Boden 


Marathon⸗Biscuit 


damit, deckt den anderen darüber und überzieht 
die Oberfläche desſelben mit einer Maraschino⸗ 
Glaſur. 


Marathon-⸗Biscnit. Man ſiebt ½ Kilogramm 
erwärmtes Mehl auf ein Brett, macht in der Mitte 
desſelben eine Grube, ſchneidet 100 Gramm Butter 
hinein, fügt eine Priſe Salz, zwei Eßlöffel Zucker 
und 25—30 Gramm Hefe hinzu, welche man in 
etwas lauer Milch aufgelöſt hat, knetet den Teig 
tlichtig durcheinander, läßt ihn eine Stunde aufgehen, 
füllt ihn in eine länglich-viereckige, mit Butter be⸗ 
ſtrichene Blechſorm und bäckt ihn in einem ziemlich 
heißen Ofen eine halbe Stunde. 


Marcassin, Friſchling, junges Wildſchwein. 
Mareipan, ſ. Marzipan. 


Marechal, Suppe à la. Eine Handvoll Sauer⸗ 
ampfer und ebenſoviel Kerbel werden geleſen, ges 
waſchen, gehackt und in 125 Gramm Butter eine 
halbe Stunde gedämpft, mit drei Liter ſehr kräftiger, 
nach Wurzelwerk ſchmeckender Fleiſchbrühe aufgefüllt 
und das Ganze eine reichliche Viertelſtunde zu— 
ſammen verkocht, worauf man die Suppe mit ſechs 
Eidottern abquirlt und beim Anrichten 12 — 15 
kleine, mit Fleiſchfarce gefüllte und in Fleiſchbrühe 
gargedämpfte Salatköpſchen, eine Anzahl zer⸗ 
ſchnittener und in Salzwaſſer weichgekochter 
Spargel und ¼ Liter in Butter, Zucker und 
Fleiſchbrühe gedünſtete junge grüne Erbſen hinein⸗ 
legt. — Oder man bereitet eine ſehr kräftige 
Bouillon aus 2 Kilogramm magerem Rindfleiſch, 
1 Kilogramm derbem Kalbfleiſch und einem alten 
Huhn, ſetzt das Fleiſch mit 10 — 12 Liter kaltem 
Waſſer zu, läßt es laungſam zum Kochen kommen, 
nimmt den Schaum ab, thut Salz und das nötige 
Wurzelwerk hinzu und kocht alles gut zugedeckt 
vier Stunden lang, wobei man das Fett mitunter 
abſchöpft. Sobald das Huhn weich genug iſt, 
ſchneidet man das Bruſtfleiſch ab, ſtellt es beifeite, 
löſt alles noch übrige Fleiſch ab und hackt es zu 
einer Farce, während das Gerippe zerhauen und 
in den Suppentopf zurückgethan wird. Inzwiſchen 
dünſtet man in etwas Fleiſchbrühe eine Anzahl 
geputzter, ganz kleiner Carotten und 250 Gramm 
lleingeſchnittenen Spargel weich und bereitet aus 
dem Hühnerfleiſch, 90 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, vier Eiern, der Leber des Huhns, 125 Gr. 
geriebener Semmel, einigen Löffeln Rahm und 
einer Priſe geriebener Muskatnuß eine Farce, mit 
der man kleine Salat- oder Welſchkohlköpfe füllt, 
welche man dann in einem Kaſſerol mit etwas 
Bouillon weichdämpft. Bei dem Anrichten der 
Suppe giebt man in die klare, kräftige Brühe die 
Spargel, Carotten, gefüllten Salate oder Kohl⸗ 
föpfchen, das kleingeſchnittene Bruſtfleiſch des Huhns 
und nach Belieben auch noch eine Anzahl ab⸗ 
gerührter Semmelklößchen. 


Mareéchal, Panade-Suppe à la. Nachdem 
man die Rinde von zwei bis drei friſchen Mund⸗ 
brötchen abgerieben hat, ſchneidet man letztere in 
große Würfel, trocknet fie in der Ofenröhre, Ober. 
gießt fie in einem Kaſſerol mit 4 —5 Liter Ge— 
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flügelbrühe, thut ein Stückchen friſche Butter, ein 
wenig Salz und Muskatnuß hinzu und verkocht 
ſie langſam drei Viertelſtunden damit, ſtreicht die 
Suppe durch ein Haarſieb, verdünnt ſie, falls es 
nötig iſt, mit heißer Fleiſchbrühe, bringt ſie aufs 
neue zum Kochen und legiert ſie mit fünf bis ſechs 
Eidottern und ein wenig ſüßem Rahm. Unter⸗ 
deſſen rührt man 125 Gramm Krebsbutter zu 
Schaum, vermiſcht ſie mit zwei Eidottern, zwei 
ganzen Eiern, 250 bis 375 Gramm geriebenem 
Mundbrot, etwas Salz, Muskatnuß und würflig 
geſchnittenen Krebsſchwänzchen, bereitet aus dieſer 
Maſſe kleine runde Klößchen und kocht ſie in 
Fleiſchbrühe weich. Außerdem kocht man eine 
beliebige Anzahl gut geputzter, in Stücke ge⸗ 
ſchnittener Spargel und Schwarzwurzeln in Salz⸗ 
waſſer, läßt ſie auskühlen, taucht ſie in ſchaumig 
geſchlagene Eier und eine Miſchung von geriebener 
Semmel und geriebenem Parmeſankäſe ein und 
bäckt ſie in heißem Schmalz hellbraun, thut beim 
Aufgeben die Spargel, Schwarzwurzeln und Krebs⸗ 
klößchen in die Suppenterrine und gießt die 
Panade⸗Suppe darüber. 


Marene, Maräne, |. d. 
Marengo, à la, ſ. Hühner A la Marengo. 


Margarine oder Kunſtbutter. Ein Surrogat 
für die natürliche Butter, das zuerſt im Jahre 1869 
wegen der jährlich ſteigenden Butterpreiſe auf Ver⸗ 
anlaſſung Kaiſer Napoleons III. von dem Che⸗ 
miker Mege-Mouries in einer beſonderen Fabrik zu 
Poiſſy bei Verſailles aus raffiniertem und mit 
friſcher Milch verarbeiteten Rindstalg hergeſtellt 
wurde. Seitdem hat ſich die Margarineſabrikation 
auch in Deutſchland, Oeſterreich, Holland und 
namentlich Amerika zu einem lebhaft betriebenen 
Induſtriezweig entwickelt und die Margarinebutter 
findet vielfache Verwendung in der Küche, beſon— 
ders der ärmeren Vollsklaſſen, allein ihr Geſchmack 
läßt ſich mit dem der natürlichen Butter nicht ver- 
gleichen, fo wenig wie Cichorie oder Malzkaffee 
die echten Kaffeebohnen erſetzen kann. Jede Ver⸗ 
fälſchung der Naturbutter mit Margarine läßt ſich 
an dem eigentümlichen Geruch der letzteren beim 
Schmelzen leicht erkennen. 


Marille, ſüddeutſche Benennung für Aprikoſe. 


Marinade. Eine Art Sauce, Brühe oder 
Beize, welche entweder dazu dient, das hinein— 
gelegte Fleiſch mürber und zarter zu machen oder 
eine zeitlang aufzubewahren, oder auch demſelben 
einen pilanteren Geſchmack zu geben. Man hat 
Marinaden der verſchiedenſten Art aus gekochtem 
oder ungekochtem Eſſig mit Wurzelwerk, Kräutern, 
und Gewürzen, aus Wein mit den nämlichen 
Zuthaten, aus rohem Eſſig oder Citronenſaft, 
Oel, Peterſilie, Zwiebeln, Salz und Pfeffer ꝛc. 
und legt Fleiſch, Wildbret, Geflügel, Fiſche, Ge— 
hirn u. dergl. kürzere oder längere Zeit hinein. 
Fiſche pflegt man auch wohl in einer Marinade 
zu kochen und dann, mit der erkalteten Marinade 
übergoſſen, aufzubewahren. Fiſchſtücke, zerteilte 
Hühner, Tauben, Kalbsmilch, Kalbsgehirn, Froſch⸗ 
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keulen u. ſ. w. mariniert man gewöhnlich eine 
Stunde bis höchſtens zwei Stunden in Citronen⸗ 
ſaft, feinem Oel, Salz, Pfeffer, Peterſilie und 
beliebigen Gewürzen, bevor man ſie in heißem 
Schmalz bäckt; große Fleiſchſtücke und einige Arten 
Wildgeflügel, wie Auer- und Birkhähne, pflegt 
man mindeſtens acht Tage in eine Eſſig- oder 
Wein⸗Marinade zu legen, um ſie mürbe zu beizen. 


Mariniere, à la, eine Zubereitungsweiſe von 
Fiſchen, ſ. Matelote marinidre. Marinidre, 
Sauce A la, ſ. Matelote, Sauce A la. 


Marinieren. Das Einlegen von Fleiſch, 
Fiſchen u. ſ. w. in oben beſchriebene Beizen oder 
Marinaden. 


Marjolaine, Majoran, ſ. d. 


Mark, Knochenmark, franz. moelle, engl. 
marrow. Mark iſt die fettartige Subſtanz, welche 
die Knochenröhren ausfüllt; es iſt eins der feinſten 
Fette und wegen ſeiner Nahrhaftigkeit und ſeines 
Wohlgeſchmackes von allen Gutſchmeckern hoch 
geſchätzt, aber ziemlich ſchwer zu verdauen, weil 
es ungemein raſch zu gerinnen pflegt. Man be: 
nützt in der Küche meiſt nur das Rindermark 
als Zuthat ſtatt der Butter an Mehlſpeiſen und 
Backwerken verſchiedener Art, die jedoch ſtets warm 
gegeſſen werden müſſen; am angenehmſten ſchmeckt 
das Marl indeſſen, wenn es, in den Knochen weich— 
gekocht, als zartes, gallertähnliches Fett auf den 
Tiſch kommt und ſofort, auf heiße, geröſtete Brot- 
ſchnitten geſtrichen, mit Salz beſtreut, verzehrt wird. 


Mark nennt man auch den durchgeſchlagenen 
Fruchtbrei beim Einkochen von Fruchtmarmeladen. 


Mark⸗Amouretten, ſ. Amourettes. 


Mark⸗Auflauf. Man wäſſert 125 Gramm 
friſches Rindermark, läßt es aus, ohne es zu 
bräunen, ſtreicht es durch ein Haarſieb, rührt es 
zu Schaum, fügt nach und nach ſechs Eidotter, 
125 Gramm Zucker, 70 Gramm geſtoßene 
Mandeln, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, den Schnee der ſechs Eiweiße und 90 
Gramm feines Mehl hinzu, füllt die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene Form und bäckt den Auflauf 
eine reichliche halbe Stunde bei mäßiger Hitze. 


Mark-Croutons zum Garnieren von feinen 
Gemüſen. Fingerdicke Weißbrotſchnitten, die man 
von der Rinde befreit hat, zerteilt man in läng⸗ 
liche Vierecke, macht oben rings um den Rand 
derſelben mit der Meſſerſpitze einen Einſchnitt, 
bäckt die Croutons in heißer Butter hellbraun, 
hebt die durch den Einſchnitt bezeichneten Deckel 
ab, höhlt die Croutons aus, füllt ſie mit zuvor 
gewäſſertem und in Salzwaſſer weichgekochtem 
Rindermark, träufelt ein wenig von der Gemüſe⸗ 
brühe darüber und legt ſie beim Aufgeben um 
die Gemüſe⸗Schüſſel. 


Mark-Klößchen in Suppen oder Fricaſſces. 
125 Gramm Rindsmark werden zerlaſſen, durch⸗ 
geſeiht und mit drei ganzen Eiern nebſt zwei 
Dottern ſchaumig gerührt, worauf man zwei ab⸗ 


Mark⸗Klöße mit Aepfeln 


geſchälte, in Milch geweichte und ausgedrückte 
Mundbrötchen und einige Eßlöffel Mehl hinzu⸗ 
miſcht, den Teig mit Hilfe von etwas Mehl zu 
runden Klößchen formt, dieſe langſam in Fleiſch— 
brühe garkocht und in Bouillon-Suppen einlegt. 
— Oder man rührt 125 Gramm ausgelaſſenes 
und durchgeſeihtes Mark zu Schaum, miſcht nach 
und nach zwei ganze Eier und zwei Dotter, eine 
Handvoll feingeriebenes Mundbrot, etwas Salz 
und Muskatnuß hinzu, formt dieſe Maſſe zu 
kleinen runden Klößchen, läßt ſie zehn Minuten 
in ſiedender Fleiſchbrühe kochen und legt ſie mit 
dem Schaumlöffel in die klare, braune Bouillon⸗ 
Suppe ein. — Noch ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: Sechs von der Rinde befreite Mund— 
brötchen werden in feine Scheibchen zerſchnitten, 
mit 250 Gramm ausgelaſſenem und durchgeſeihtem 
Mark übergoſſen und nach zehn Minuten, wenn 
ſie völlig durchweicht ſind, mit drei nach und 
nach hinzugefügten Eiern, drei Dottern, etwas 
Salz und Muskatnuß, nach Belieben auch ein 
wenig gehackter Peterſilie, verrührt und zu Klöß⸗ 
chen geformt. 


Mark⸗Klößchen, engliſche. Zwei bis drei 
abgeſchälte Mundbrote werden kurze Zeit in Milch 
geweicht, mit zwei Löffeln Mehl, 250 Gramm 
kleingeſchnittenem Rindermark, ſechs Eidottern, 
zwei bis drei Löffeln geröſteten Weißbrotwürfeln, 
einem Eßlöffel gehackter Peterſilie nebſt etwas 
Pfeffer und Salz tüchtig vermiſcht, der Teig zu 
kleinen runden Klößchen gerollt und dieſe faſt 
eine Stunde in ſchwacher Fleiſchbrühe gekocht, um 
dann in die Suppe eingelegt zu werden. 


Mark-⸗Klöße. Man ſchneidet 375 Gramm gut 
gewäſſertes Rindermark in kleine Würfel, beſtreut 
dieſelben mit Salz, miſcht ſie unter / Kilogramm 
Mehl oder ebenſoviel in ein wenig Milch geweichte 
Semmel, fügt ein ganzes Ei, drei Dotter und 
250 Gramm geleſene und gewaſchene Korinthen 
nebſt ein wenig geriebener Muskatnuß hinzu, gießt 
nach und nach etwas kochende Fleiſchbrühe oder 
Waſſer zu und arbeitet den Teig tüchtig durch⸗ 
einander, formt runde, nicht zu große Klöße daraus 
und kocht ſie eine Viertelſtunde in geſalzenem 
Waſſer. Man giebt ſie zu Rauchfleiſch oder 
e mit gekochtem Backobſt, auch zu Rinder⸗ 

raten. 


Mark⸗Klöße mit Aepfeln. Etwa 1 Kilogramm 
gute, mürbe Aepfel ſchält man und zerſchneidet ſie 
in kleine Würfel, ebenſo ſchneidet man 250 Gramm 
gewäſſertes Rindermark und 250 Gramm aus⸗ 
gehäutetes Nierenfett klein, weicht / Kilogramm 
abgerindetes Weißbrot in Waſſer, drückt es aus, 
vermiſcht es mit / Kilogramm Mehl und zwei 
Eidottern, zerläßt Mark und Nierenfett dann über 
gelindem Feuer, rührt die Aepfel, die Weißbrot⸗ 
Maſſe, ſechs zerquirlte Eier, %/, Liter Milch, etwas 
Salz, Muskatnuß und gehackte Citronenſchale hin⸗ 
ein, bis ein dicker, aber geſchmeidiger Teig daraus 
entſteht, ſticht mit dem in heißes Waſſer ein⸗ 
getauchten Löffel Klöße davon ab, kocht ſie eine 


Mark⸗Krapfel, böhmiſche 


Viertelſtunde in ſiedendem Salzwaſſer und giebt 
ſie mit einer Wein-Sauce zu Tiſch. 


Mark⸗Krapfel, böhmiſche. Aus 125 Gramm 
Mehl, 70 Gramm Butter, einem Eßlöffel Zucker 
und zwei Eidottern wird ein feſter Teig gemacht, 
den man auf einem mehlbeſtreuten Brett wie einen 
Nudelteig auftreibt und mit Eiweiß überſtreicht; 
hierauf verrührt man 125 Gramm gewäſſertes, 
feingehadtes Mark, 60 Gramm geſchälte und ge— 
ſtoßene Mandeln, 30 Gramm Zucker und einen 
knappen Kaffeelöffel Zimt mit drei Eidottern, 
ſetzt mit einem Kaffeelöffel in gleichmäßigen Ent- 
fernungen kleine Häufchen dieſer Miſchung auf 
die Teigplatte, ſchlägt die andere Hälfte des Teiges 
darüber, ſchneidet mit dem Kuchenrädchen kleine 
Krapfen davon ab, legt ſie in eine mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, übergießt fie mit */, Liter 
ſiedendem Rahm, ſtreut Zucker oben darüber, ſtellt 
ſie auf einem Dreifuß in den Ofen und läßt ſie 
von oben hellbräuntich backen. 


Mark-Kuchen. Man ſchält 375 Gramm feines 
Mundbrot ab, gießt ½ Liter ſiedende Milch dar— 
über, legt 125 Gramm gewäſſertes und fein zer— 
hacktes Mark mit dazu und deckt die Schüſſel gut 
zu; dann rührt man ſechs Eidotter mit 90 Gramm 
geſiebtem Zucker und 125 Gramm geſchälten und 
geſtoßenen Mandeln zu Schaum, vermiſcht es mit 
dem ebenfalls zerrührten Mundbrot und Mark, 
einigen Löffeln fettem ſüßen Rahm und dem ſteifen 
Schnee der ſechs Eiweiße, ſtreicht die ganze Maſſe 
mit einem Löffel über eine von Butterteig oder 
mürbem Hefenteig aufgerollte und auf ein Blech 
gelegte Teigplatte, läßt den Kuchen eine reichliche 
halbe Stunde backen und trägt ihn warm auf. — 
Oder man kocht aus ¼ Liter Rahm, einem Löffel 
Mehl, vier Eiern, etwas Zucker und gehackter 
Citronenſchale unter beſtändigem Umrühren eine 
dickliche Creme, läßt fie auskühlen, ſtreicht fie 
über eine Platte von Blätter- oder Mürbteig, 
belegt die Oberfläche mit kleingeſchnittenem Mark, 
bäckt den Kuchen hellbraun und giebt ihn warm 
zu Tiſch. 


Mark⸗Melone. Man rührt 8 —10 Eidotter mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und 250 Gramm 
geſtoßenen oder ſehr feingehackten Mandeln eine halbe 
Stunde lang, thut 125 Gramm kleingeſchnittenes, 
gehörig gewäſſertes Mark, 90 Gramm lleinge⸗ 
ſchnittenes Citronat, eine a Salz und 
den Schnee der Eiweiße nach und nach hinzu, 
belegt eine ziemlich große Melonenform mit Blätter⸗ 
teig, füllt die Maſſe hinein, ſo daß die Form nicht 
ganz voll wird, läßt ſie eine gute Stunde bei 
mäßiger Hitze backen, ſtürzt die Speiſe auf eine 
Schüſſel und giebt ſie ſofort zu Tiſch. 


Mark- Mus. Vier Eier zerquirlt man in 
½ Liter ſüßem Rahm, miſcht 125 Gramm ge⸗ 
waſchene Roſinen oder Korinthen, 90 Gramm 
gewäſſertes und fein gehacktes Rindermark, 70 Gr. 
geriebene Semmel und zwei Eßlöffel Zucker hinzu, 
ſchüttet alles in ein mit Butter beſtrichenes Kaſſerol 
und verrührt es über gelindem Feuer zu einem 
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Mus, welches man mit Zucker und Zimt beſtreut 
aufgiebt. 


Mark⸗Paſtetchen. Man wäſſert und häutet 
125 Gramm Rindermark, zerſchneidet es, läßt es 
in ſiedendem Waſſer zergehen, dann erkalten und 
gießt das Waſſer davon ab, rührt es zu Schaum, 
vermiſcht es mit ſechs Eidottern, zwei abgeſchälten, 
in Milch geweichten Mundbrötchen, der feingehackten 
Schale einer halben Citrone und etwas Salz, oder 
auch gehackter Peterſilie, ein wenig Citronenſaft, 
Pfeffer und Salz, füllt alles löffelweiſe in kleine, 
mit Blätterteig ausgelegte Paſtetenformen, bäckt 
ſie bei ziemlicher Hitze gelb und bringt ſie heiß 
zur Tafel. 


Mark⸗Pudding. 200 Gramm gewäſſertes und 
ausgehäutetes Rindsmark und ebenſoviel Nieren⸗ 
fett werden feingehackt, mit Salz beſtreut und mit 
dem Saft einer Citrone beträufelt; hierauf rührt 
man 125 Gramm geklärte Butter zu Schaum, 
fügt 200 Gramm Zucker, ſechs Eidotter und zwei 
ganze Eier, 30 Gramm bittere geſtoßene Mandeln, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, ½¼ Liter 
Milch, 375 Gramm geriebene Semmel, das Mark 
und Fett, ein Weinglas voll Rum, 375 Gramm 
Mehl, etwas Salz, einen Theelöffel geſtoßenen 
Zimt, ein wenig geriebene Muskatnuß und 375 
Gramm gereinigte Korinthen hinzu, zieht den 
Schnee der ſechs Eiweiße darunter, füllt die Maſſe 
in eine butterbeſtrichene Form, kocht den Pudding 
etwas über zwei Stunden im Waſſerbad und 
ſerviert ihn mit einer Biſchof- oder Punſch— 
Sauce. — Oder man reibt von 375 Gramm 
bis ½ Kilogramm Mundbroten die Rinde ab, 
ſchneidet die Brötchen in Würfel, feuchtet ſie mit 
etwas Rahm an und legt in eine gebutterte Form 
eine 2 Centimeter hohe Schicht davon, überſtreut 
dieſe mit kleingeſchnittenem Mark (von dem man 
im ganzen ungefähr 170 Gramm bedarf), ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, ſtreifig geſchnittenen ſüßen Mandeln 
und kleingehacktem Citronat, fährt mit dem Ein⸗ 
legen dieſer abwechſelnden Schichten von Semmel, 
Mark und den übrigen Beſtandteilen fort, bis die 
Form zu drei Vierteln gefüllt iſt, zerquirlt vier 
Eier in ½ Liter Rahm, gießt es langſam über 
die Maſſe, ſo daß es bis unten hin eindringt, 
und bäckt den Pudding eine Stunde bei mäßiger 
Hitze. 


Mark⸗Pudding, engliſcher. In ½ Liter friſche 
Milch thut man die Schale einer halben Citrone 
und ein wenig geriebene Muskatnuß, bringt die 
Milch zum Kochen, läßt ſie eine Weile ziehen, 
ſeiht ſie durch ein feines Sieb und gießt ſie über 
250—300 Gramm geriebenes Mundbrot. So⸗ 
bald dasſelbe genügend durchweicht iſt, verrührt 
man es mit 220 Gramm gewäſſertem, gehäutetem 
und feingehacktem Rindsmark, fügt etwas Salz, 
drei Eßlöffel Zucker, vier geſchlagene Eier und 
250 Gramm gereinigte Korinthen hinzu, kocht 
den Pudding zwei Stunden in einer gebutterten 
Form oder bäckt ihn eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen. 


Mark⸗Schnitten 9 


Mark⸗Schnitten. 125 Gramm gewäſſertes 
und feingeſchnittenes Mark zerdrückt und vermiſcht 
man mit 125 Gramm geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln, 125 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Schale von einer halben Citrone, ſtreicht dieſe 
Maſſe dann ziemlich dick auf Semmelſchnitten, 
legt ſie in eine fett gebutterte Schüſſel, gießt 
½ Liter mit zwei Eidottern zerquirlten Rahm 
darüber, läßt denſelben einziehen und bäckt die 
Schnitten drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. 


Mark⸗Strudel. Man bereitet einen gewöhn⸗ 
lichen feſten Strudelteig aus 250 Gramm Mehl, 
zwei Eiern und einem Eiweiß, 60 Gramm zer— 
laſſener Butter, etwas Salz und lauwarmem 
Waſſer, bearbeitet und wirkt ihn gehörig, bedeckt 
ihn mit einer gewärmten Schüſſel, läßt ihn eine 
halbe Stunde ruhen, rollt und zieht ihn auf 
einem bemehlten Tiſchtuch möglichſt fein aus und 
überpinſelt ihn mit zerlaſſener Butter. Hierauf 
rührt man ſechs Eidotter mit 90 Gramm ge— 
ſtoßenem Zucker zu Schaum, miſcht 125 Gramm 
kleingeſchnittenes Mark, 70 Gramm gehacktes 
Citronat und den Schnee von drei bis vier Ei— 
weißen darunter, ſtreicht dieſe Fülle über den 
Strudel, rollt ihn zuſammen, legt ihn in eine 
gebutterte Form oder Schüſſel, gießt ¼ Liter 
heißen ſüßen Rahm darüber und läßt ihn bei 
guter Oberhitze ſchön braun backen; beim An— 
richten beſtreut man ihn mit Zucker. 


Mark⸗Törtchen. Fünf Eidotter, 70 Gramm 
Zucker und 70 Gramm geſchälte, geſtoßene Mandeln 
rührt man eine halbe Stunde nach einer Seite hin, 
mengt dann 36 Gramm kleingeſchnittenes Mark, 
30 Gramm gehacktes Citronat, 30 Gramm Piſtazien, 
die feingehackte Schale einer halben Citrone, einen 
gehäuften Eßlöffel geriebene Semmel und den 
Schnee von drei Eiweißen hinzu, füllt die Miſchung 
in kleine, mit Butter- oder Mürbteig ausgelegte 
Formen, bäckt die Törtchen langſam und ſerviert 
ſie heiß. 

Mark⸗Torte. 300 Gramm rein gewäſſertes 
und ausgehäutetes Rindermark werden ausgelaſſen 
und nach dem Erkalten zu Schaum gerührt, wor⸗ 
auf man nach und nach 250 Gramm geſchälte 
und mit einigen Löffeln Orangenblütenwaſſer 
geſtoßene Mandeln, vier ganze Eier, vier Dotter, 
½% Kilogramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, den ſteifen Schnee von 
vier Eiweißen und 30 Gramm geriebenes Mund⸗ 
brot hinzumengt, die Maſſe in eine gut beſtrichene 
Form einfüllt, die Torte langſam eine Stunde 
bäckt und heiß zu Tiſch giebt. — Oder man macht 
aus ½ Kilogramm feinem Mehl, 300 Gramm 
in Stückchen zerpflückter Butter, faſt ½ Liter 
dickem, ſäuerlichem Rahm, drei Eßlöffeln Zucker 
und einem halben Theelöffel Salz einen mürben 
Teig, ſtellt ihn über Nacht kalt, rollt ihn am 
andern Tage zu einem Tortenboden aus, verſieht 
denſelben mit einem fingerbreiten Rand und be— 
deckt ihn mit folgender Fülle: Man verrührt 
100 Gramm geſtoßenen Zwieback mit ½ Liter 
ſüßem Rahm über dem Feuer zu einem dicken 
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Brei, läßt ihn auskühlen, vermiſcht ihn dann mit 
125 Gramm gewäſſertem und im Mörſer ge— 
ſtoßenem Mark, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
geſchälten und geſtoßenen oder geriebenen Mandeln, 
vier ganzen Eiern und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone. Die Torte, welche man auch 
nach Belieben mit einem Teiggitter überziehen 
kann, wird langſam gebacken und warm ſerviert. 


Markieren. Bedeutet in der Küchenſprache 
das Vorbereiten und Anfangen eines Gerichtes, 
z. B. das Zuſammenmiſchen aller notwendigen 
Beſtandteile zu einer Sauce u. dergl. in einem 
Kaſſerol, ſo daß ſie nur noch über dem Feuer 
abgerührt zu werden braucht. 


Marmelade. Ein Brei oder Mus von zer⸗ 
rührten und mit Zucker dick eingekochten Früchten, 
welcher meiſtens in der Art bereitet wird, daß 
man das Obſt, wenn es weich genug iſt, oder 
im anderen Falle halb weich gekocht durch ein 
Haarſieb reibt und den ſo gewonnenen Frucht— 
brei mit der erforderlichen, bei den verſchiedenen 
Früchten näher angegebenen Menge Zucker dick 
einſiedet. Siehe bei Apfel-, Aprikoſen-, Erdbeer⸗, 
Hagebutten-, Himbeer-, Johannisbeer-, Kirſch-, 
Orangen-, Pfirſich-, Pflaumen-, Quitten-Marme⸗ 
lade 2c. Man verwendet die Obſt-Marmelade 
zur Bereitung von Kuchen, Torten, Mehlſpeiſen 
und 5 Backwerk, ebenſo zu Frucht-Saucen 
und Eis. 


Marmelade-Auflauf. 250 Gramm Aprikoſen⸗ 
oder Pfirſich-Marmelade werden mit dem Saft 
einer Citrone und dem feſten Schnee von zwölf 
Eiweißen verrührt, in eine mit Butter beſtrichene 
Porzellanſchüſſel gefüllt, gehörig glatt geſtrichen 
und mit gröblich geſtoßenen Makronen oder einem 
Gemiſch von geſtoßenen Mandeln und Zucker be— 
ſtreut, worauf man mit einem Meſſer mehrmals 
in die Maſſe ſticht, die Schüſſel auf einen Drei⸗ 
fuß in einen ſtark geheizten Ofen ſtellt, den Mut: 
lauf höchſtens eine Viertelſtunde backen läßt und 
ſogleich zu Tiſch giebt. 


Marmelade aus verſchiedenem Obſt zur Be⸗ 
reitung von Gefrorenem einzumachen. Sehr reife 
Aprikoſen, Pfirſiche, Reineclauden, Himbeeren oder 
Erdbeeren ꝛc. ſtreicht man roh durch ein Haarſieb, 
vermiſcht je ½ Kilogramm des Fruchtbreies mit 
625 Gramm feingeſtoßenem Zucker, füllt die Marme⸗ 
lade in ſtarke, weithalſige Glasflaſchen, verkorkt 
und überbindet dieſelben gut, ſetzt ſie zwiſchen Heu 
gepackt in einen Keſſel mit kaltem Waſſer, läßt 
fie eine Viertelſtunde kochen und in dem Mett 
auskühlen, wiſcht die Flaſchen dann ab, verpicht 
ſie und bewahrt ſie auf. 


Marmelade, kandierte. Man kocht reife Apri⸗ 
koſen oder Reineclauden, Kirſchen u. dergl. mit ſehr 
wenig Waſſer weich, ſtreicht fie durch ein Haar- 
oder Baſt-Sieb, ſiedet das Fruchtmus mit der 
Hälfte ſeines Gewichtes an geſtoßenem Zucker 
unter fleißigem Umrühren mit einem Holz⸗Spatel 
ſo ſteif als möglich ein, läßt die Marmelade kalt 
werden, formt ſie zu Kugeln von der Größe einer 
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Marmelade⸗-Mehlſpeiſe, kalte 


Walnuß, ſetzt dieſelben auf eine mit Zucker beſiebte 
Marmor- oder Porzellan-Platte, überſtreut fie mit 
Staubzucker, läßt ſie auf der Platte in einem 
Trockenſchrank oder einer halb ausgekühlten oberen 
Ofenröhre trocknen, beſtreut ſie am folgenden Tage 
abermals mit Zucker und trocknet ſie vollends; 
ſchließlich wickelt man ſie in Papier und bewahrt 
ſie an einem trockenen kühlen Orte auf, um ſie 
gelegentlich als Deſſert zu verwenden. 


Marmelade-Mehlſpeiſe, kalte. Man belegt 
den Boden einer vertieften Schüſſel mit friſch⸗ 
backenen Makronen oder Biscuits, füllt eine Schicht 
Himbeer⸗, Erdbeer⸗, Apfel-, Kirſch⸗, Aprikoſen- oder 
Quitten⸗Marmelade darauf, die man mit etwas 
Citronenſaft verdünnt hat, ſchlägt zwölf Eiweiße 
zu ſteifem Schnee, den man mit ½ Kilogramm 
Zucker und ein wenig geſtoßener Vanille vermiſcht, 
ſchichtet dieſen Schnee bergartig auf die Schüſſel, 
überſiebt ihn mit Staubzucker, läßt ihn in einem 
ſchwach geheizten Ofen hellgelb backen, dann er⸗ 
lalten und giebt dieſe ſehr zierlich ausſehende 
Speiſe mit einer kalten Himbeer-Sauce oder Wein⸗ 
Sauce auf. 


Marmelade-Pudding, engliſcher. Zwei Eier 
werden in ½ Liter Rahm zerquirlt und 125 Gr. 
Zucker hinzugethan; dann trocknet man 125 Gr. 
von der Rinde befreites Weißbrot im Ofen, ſtößt 
es und verrührt es nebſt 150 Gramm kleinge— 
hacktem Rindsnierenfett mit dem Rahm, bis das 
Ganze einen geſchmeidigen Teig bildet. Man füllt 
nun eine gebutterte Blechform mit abwechſelnden 
Schichten von dieſer Maſſe und von Orangen⸗ 
Marmelade, ſtreut Zucker oben darauf und bäckt 
den Pudding bei mäßiger Wärme eine und drei 
Viertelſtunden. — Auf andere Art kann man 
verfahren, indem man 125 Gramm geklärte, ſehr 
friſche Butter mit 125 Gramm Himbeer- oder 
Orangen-Marmelade, dem nötigen Zucker und 
ſechs geſchlagenen Eidottern eine Viertelſtunde ſehr 
gut verrührt, zuletzt den Schnee von vier Eiweißen 
unter die Maſſe zieht, dieſe in eine gebutterte 
ES füllt und den Pudding drei Viertelſtunden 

äckt. 


Marmelade, ruſſiſche trockene, ſ. Paſtilla. 


Marmelade-Sauce zu Mehlſpeiſen. Man 
thut zwei gehäufte Eßlöffel voll von einer be⸗ 
liebigen Objt- Marmelade nebſt einem Weinglas 
gutem Weißwein und ebenſoviel Waſſer oder auch 
bloßem Waſſer und, falls die Marmelade nicht 
ſchon ohnehin ſehr ſüß ſein ſollte, etwas Zucker, 
auf dem man Citronenſchale abreiben kann, in 
ein Kaſſerol, läßt die Marmelade verkochen und 
quirlt die Sauce mit einem Kaffeelöffel voll 
Arrowroot oder Kartoffelmehl ab, das man 
zuvor in kaltem Waſſer oder Wein glatt ges 
rührt hat. 


Marmoriertes Blancmanger, |. Blanemanger, 
marmoriertes. 


Marmoriertes Gelee. Eine Gelkeform wird 


mit Mandelöl ausgeſtrichen und mit würfel⸗ 
förmigen Stücken von erſtarrtem, farbigem Gelee, 
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wie z. B. Orangen-Gelée, Himbeer- oder Johannis⸗ 
beer⸗Gelee, Quitten-Gelée, Veilchen-Gelèe, Mandel— 
Gelbe ꝛc. beinahe voll gefüllt, indem man dieſe 
Gelkeſtücke nach den Farben zierlich ordnet und 
nur locker übereinander ſchichtet. Hierauf bereitet 
man ſich ein ganz farbloſes Gelee, indem man 
45 Gramm der beſten Hauſenblaſe in ½ Liter 
Waſſer auflöſt, die Schale von zwei Citronen auf 
360 Gramm Zucker abreibt und dieſen Zucker, 
ſowie den durchgeſeihten Saft der Citronen und 
ſechs zu Schnee geſchlagene Eiweiße nebſt den zer= 
ſtoßenen Schalen der Eier mit zu der Hauſenblaſe 
thut, alles einige Minuten langſam kochen läßt, 
½ Liter Maraschino zugießt, die Maſſe noch ein 
Weilchen leiſe fortkocht, dann eine Stunde vom 
Feuer entfernt ruhig hinſtellt und hierauf durch 
den Gelsebeutel filtriert, bis das Gelbe völlig 
kryſtallhell iſt. Man gießt es in die auf Eis ge⸗ 
ſtellte Form, welche behutſam in allen Zwiſchen⸗ 
räumen der farbigen Gelseſtücke ausgefüllt wird, 
und läßt das Gelee gehörig ſtarr werden, taucht 
die Form raſch in heißes Waſſer, trocknet ſie ab 
und ſtürzt ſie auf eine Schale um. 


Marmorierte Klöße. Aus ½ Liter Waſſer, 
250 Gramm Butter und 250 Gramm Mehl kocht 
man unter beſtändigem Umrühren einen Brei, bis 
derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt; man ſchüttet ihn 
nun in eine Schüſſel, vermiſcht ihn noch warm 
mit vier zerquirlten Eiern, etwas Salz und Mus⸗ 
katnuß und läßt ihn auskühlen. Inzwiſchen röſtet 
man einen Löffel Mehl in 70 Gramm Butter 
braun, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit ¼ Liter 
Milch und 125 Gramm Chocolade und verrührt 
die Maſſe nach dem Erkalten mit vier Eidottern, 
ein wenig Salz und dem feſten Schnee der vier 
Eiweiße. Der abgebrannte Mehlteig wird mit 
Hilfe von etwas Mehl auf einem mehlbeſtäubten 
Brett in einzelne, etwa 60 Centimeter lange und 
18 Centimeter breite, meſſerrückenſtarke Streifen 
aufgetrieben, dieſe mit der Chocoladen-Maſſe 
überſtrichen und der Länge nach zuſammengerollt, 
zuletzt mit einem ſcharfen Meſſer in Stücke zer⸗ 
teilt, in Ei und geriebener Semmel umgekehrt 
und in heißer Butter ausgebacken, worauf man 
die Klöße in Wein-Suppen oder Milch-Suppen 
einlegt. 


Marmorierte Torte. Zwanzig friſche Eidotter 
ſchlägt man mit ½ Kilogramm durchgeſiebtem 
Zucker ſchaumig, vermiſcht ſie mit dem ſehr ſteifen 
Schnee von ſechzehn Eiweißen, fährt noch eine 
Viertelſtunde mit Schlagen fort, thut die auf 
Zucker abgeriebene Schale von zwei Citronen und 
375 Gramm feines Stärkemehl nach und nach 
hinzu und teilt die Maſſe dann in vier ganz 
gleiche Teile. Den einen Teil verrührt man mit 
125 Gramm geſchälten, feingehackten Du 
und etwas ausgepreßtem Spinatſaft, den zweiten 
mit 125 Gramm geſtoßenen geſchälten Mandeln 
und einem Löffel Cochenilletinktur, den dritten 
mit 80 Gramm geriebener Chocolade und den 
vierten läßt man ungefärbt. Dann legt man ein 
Tortenblech mit einem gebutterten Papierboden 
aus, füllt mit einem Löffel die weißgebliebene 
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Marone 


Maſſe hinein, bedeckt dieſelbe mit einer zweiten 
gebutterten Papierſcheibe und der braunen Maſſe, 
legt abermals eine Papierſcheibe darauf und füllt 
die grüne Maſſe hinein, während auf das vierte 
Papierblatt die rote Maſſe kommt. Die Torte 
wird nun bei gelinder Hitze faſt eine Stunde ge⸗ 
backen, nach dem Erkalten aus der Form geſtürzt, 
von den Papierblättern befreit, am Rande etwas 
abgeſchärft, damit man die verſchiedenen Farben 
ſieht, mit einer Citronenglaſur überzogen und mit 
eingemachten Früchten garniert. 


Marone, ſ. Kaſtanie. 


Marſchall⸗Sauce oder Sauce A la Marcchal. 
Man giebt dieſelbe gewöhnlich zu braiſiertem Huhn 
oder Kapaun und ſtellt ſie auf ziemlich einfache 
Weiſe her, indem man ¼ — ½ Liter kräftige 
weiße Coulis mit einem Teil der Braiſebrühe 
vermiſcht, zum Kochen bringt, gut entfettet, mit 
drei in etwas Rheinwein zerquirlten Eidottern 
abzieht, mit einem gehäuften Eßlöffel kleiner, in 
Butter und Citronenſaft gedünſteter Champignons, 
etwas feingehackter Citronenſchale und einer Priſe 
weißem Pfeffer würzt und zuletzt mit Citronen⸗ 
ſaft abſchärft. 


Marſchall⸗Suppe, ſ. Maréchal, Suppe A la. 


Marſchall⸗Torte. 125 Gramm geſchälte ſüße 
Mandeln werden mit zwei Eiern fein geſtoßen, 
mit acht Eidottern und 125 Gramm Zucker eine 
halbe Stunde verrührt, mit dem Schnee von 
vier Eiweißen und 24 Gramm Mehl vermiſcht; 
aus dieſer Maſſe bäckt man in einer butter⸗ 
bepinſelten Form einen runden Tortenboden, über— 
ſtreicht denſelben mit Pfirſich- Marmelade und dem 
mit Zucker verſüßten ſteifen Schnee von fünf Ei⸗ 
weißen, ſtreut feingeſchnittene Mandeln obendarauf 
und läßt die Torte nochmals bei ſchwacher Hitze 
etwas überbacken. 


Marſchall-Törtchen. Von gut bereitetem 
Butterteig aus ½ Kilogramm Mehl, zwei Eiern, 
etwas Wein, kaltem Waſſer und ½ Kilogramm 
ſehr harter friſcher Butter, den man über Nacht 
faltgeftellt hat, treibt man meſſerrückenſtarke Platten 
aus, ſticht kleine Kuchen von der Größe einer 
Untertaſſe davon ab, überſtreicht dieſelben mit 
einer Miſchung aus 250 Gramm geſchälten und 
geriebenen ſüßen, nebſt einigen bitteren Mandeln, 
250 Gramm Zucker, einem Löffel Orangenblüten⸗ 
waſſer und dem Schnee von vier bis fünf Ei- 
weißen, worauf man die Törtchen auf einem Blech 
bei mittlerer Hitze bäckt. 


Marseillaise, Garniture à la, beſteht aus 
farcierten, in Oel gedämpften Tomaten. 


Marſeiller Torte. Man verarbeitet / Kilos 
gramm feines Mehl, vier Eidotter, zwei ganze 
Eier, 200 Gramm Zucker und zwei Eßlöffel ge⸗ 
Härte Butter zu einem Teig, den man tüchtig 
durcheinanderwirkt, zu einem fingerſtarken Kuchen 
ausrollt und in kleine Würfel zerſchneidet, welche 
man in Butter hellbraun bäckt und auf Löſch⸗ 
papier zum Entfetten und Auskühlen legt. Hier⸗ 
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auf läutert man 750 Gramm bis 1 Kilogramm 
Zucker mit einigen Löffeln Roſen⸗ oder Orangen⸗ 
blütenwaſſer, nimmt den Schaum gut ab, rührt 
100 Gramm kleinwürflig geſchnittenes Citronat, 
die feingehackte Schale einer Citrone, 70 Gramm 
ſüße und 30 Gramm bittere, geſchälte und in 
Streiſchen geſchnittene Mandeln, 15 Gramm 
Zimt, 8 Gramm geſtoßene Nelken und 6 Gramm 
geſtoßene Kardamomen in den kochenden Zucker, 
miſcht zuletzt auch die ausgebackenen Teigwürfel 
hinzu und gießt alles in eine erwärmte, mit 
weißem Wachs ausgeſtrichene Form, läßt die 
Torte erkalten und ſtürzt ſie ſo auf eine Schüſſel, 
ohne ſie weiter zu backen. 


Martinshorn. 1 Kilogramm feines Mehl 
wird erwärmt, in eine Schüſſel geſiebt und mit 
36—40 Gramm in etwas lauer Milch aufgelöſter 
Preßheſe zu einem Hefenſtück angeſetzt, welches 
man zugedeckt an einer warmen Stelle aufgehen 
läßt. Hierauf mengt man noch ½¼ Liter laue 
Milch, in die man 3—4 friſche Eier eingequirlt 
hat, etwas Salz, 2 Löffel Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer halben Citrone, 50 Gramm 
feingehackte Mandeln, 125 Gramm gereinigte 
Roſinen und 100 Gramm Korinthen ſowie 200 
Gramm friſche, etwas erweichte Butter hinzu, 
ſchlägt den Teig mit dem Rührlöffel, bis er 
Blaſen wirft, giebt ihm auf einem mehlbeſtäubten 
Brett eine Hufeiſenfſorm oder formt auch 2—3 
kleinere Martinshörner daraus, läßt dieſelben auf 
dem gebutterten Blech aufgehen, beſtreicht fie mit 
Butter, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt, nach 
Belieben auch mit feingehadten Mandeln und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze gar. 


Marzipan oder Marcipan. Eine Art ſehr 
feines Confect aus Mandeln und Zucker, welches 
ſchon ſeit alten Zeiten in mehreren Städten Nord⸗ 
deutſchlands, namentlich Königsberg in Preußen, 
Danzig und Lübeck, vorzugsweiſe gefertigt und 
von dort aus weit und breit verſendet wird; die 
Benennung kommt aus dem Lateiniſchen und be— 
deutet Marei panis, Marcus-Brot oder Brot des 
heiligen Marcus, was vielleicht damit zuſammen⸗ 
hängt, daß im Mittelalter die Bäckergeſellen 
Marcus⸗Brüder hießen. Man bereitet ſich zur 
Herſtellung des Marzipans zunächſt eine Marzipan⸗ 
maſſe, die Dë, wenn fie in großen Partien ges 
macht wird, längere Zeit aufbewahren läßt und 
beim Gebrauch noch mit Staubzucker durchwirkt 
wird. Entweder wird der Marzipan zu Torten, 
runden Kuchen, größeren und kleineren Herzen, 
Sternen u. dergl. oder zu Figuren aller Art ver⸗ 
arbeitet, häufig gefärbt und mit Gewürzen Get: 
ſchiedener Art verſetzt; zu den buntgefärbten 
Figuren verwendet man meiſt eine gewöhnlichere 
ll: als zu den Kuchen, Herzen 2c., die weiß 
bleiben und nur mit eingemachten Früchten oder 
Glaſuren verziert werden. 


Marzipan⸗Maſſe, feine. Hierzu werden nur 
ſehr friſche, auserleſen ſchöne Mandeln verwendet, 
welche keine Bruchſtücke enthalten; gewöhnlich 
brüht man ſie nicht, ſondern legt ſie ſo lange in 


Marzipan⸗Maſſe, gewöhnliche 


friſches Waſſer, bis ſich die Schale leicht abſtreifen 
läßt, auch legt man ſie nach dem Abſchälen ſofort 
wieder in kaltes Waſſer, damit ſie ſehr weiß 
bleiben, und wechſelt das Waſſer ſo oft, bis ſich 
dasſelbe vollkommen klar erhält und nicht mehr 
trübt. Will man eine größere Partie Marzipan 
bereiten, jo nimmt man z. B. 2½ Kilogramm 
ſüße und ½ Kilogramm bittere Mandeln oder 
nach Belieben auch nur von jeden die Hälfte, 
hebt ſie nach und nach mit dem Schaumlöffel 
aus dem Waſſer, läßt ſie gut abtropfen und 
bringt ſie in kleineren Portionen in einen großen 
Reibſtein, der zuvor nicht bloß ſehr rein aus⸗ 
gewaſchen, ſondern auch mit Mandelkleie und 
Waſſer ausgerieben worden iſt. Man zerreibt die 
Mandeln mit etwas darübergeſprengtem Roſen⸗ 
waſſer möglichſt fein, denn je feiner ſie zerrieben 
ſind, deſto feiner wird auch der Marzipan, thut 
ſie dann nebſt 2 Kilogramm feinſtem geſiebten 
Zucker (auf 3 Kilogramm Mandeln) in einen 
kupfernen, gutverzinnten Keſſel und röſtet die 
Maſſe fo lange über gelindem Feuer unter be⸗ 
ſtändigem Durcharbeiten mit einem breiten Holz⸗ 
ſpatel zu einem ſoliden Teig ab, bis derſelbe ſich 
vom ele ablöſt und nicht mehr an der Hand 
kleben bleibt, wenn man darauf klopft. Will 
man die Maſſe ſofort benützen, ſo durchwirkt man 
ſie noch auf einem Kuchenbrett mit 1 Kilogramm 
vom feinſten Staubzucker und bringt ſie in die 
gewünſchten Formen, indem man von einem Teil 
des Marzipans eine / —1 Centimeter dicke Platte 
aufrollt und dieſelbe entweder rund oder nach 
einem aus Papier geſchnittenen Herzen, Stern 
u. dergl. zuſchneidet und ringsherum mit einem 
fingerbreiten, etwas dünner ausgerollten Rand 
verſieht, den man mit einem kleinen Kneifeiſen 
einkneift, damit er wie gekrauſt ausſieht. Vor 
dem Auſſetzen des Randes muß man die Marzi⸗ 
panplatte erſt rings mit Waſſer beſtreichen; nach⸗ 
dem er befeſtigt und eingekneiſt iſt, bräunt man 
ihn etwas mit einer darüber gehaltenen glühenden 
Schaufel. Dann bäckt man das Ganze auf einem 
Blech in einem ſehr ſchwach geheizten Ofen mit 
guter Oberhitze hellgelblich, überzieht die Kuchen 
mit einer gelochten Zuckerglaſur, läßt dieſelbe 
trocknen und verziert die Oberfläche mit einge⸗ 
machten Früchten. Wünſcht man dagegen die 
Maſſe länger aufzubewahren, ſo wirkt man ſie 
nach dem Abröſten zu einem großen Laib, ſchlägt 
ſie nach dem Erkalten in ein weißes, mit Zucker 
beſtreutes Papier, umwickelt ſie nochmals mit 
Papier und bewahrt ſie an einem kühlen, trockenen 
Orte auf. 


Marzipan⸗Maſſe „gewöhnliche. Man brüht 
und ſchält ½ Kilogramm ſüße und 30—40 
Gramm bittere Mandeln und ſtößt oder zerreibt 
fie mit zeitweiſe darübergeſprengtem Waſſer mög⸗ 
lichſt fein, ohne daß die Maſſe ſehr naß zu fein 
braucht; dann vermiſcht man die Mandeln mit 
% Kilogramm feingeſtoßenem Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, röſtet das 
Ganze über gelindem Feuer in der oben Be: 
ſchriebenen Weiſe ab und legt den Marzipan auf 
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ein Brett, wo man ihn noch mit etwas Zucker 
durchwirkt und zu kleinen Figuren verſchiedener 
Art, wie Tieren, Blumen, Früchten, kleinen 
Schinken, Braten, Sternen u. ſ. w. nach Willkür, 
aus freier Hand oder mittels hölzerner Formen, 
bildet. Man reiht dieſe Figuren auf ein mit 
Papier belegtes Blech, bäckt ſie bei gelindem 
Feuer hellgelb und verziert oder überzieht ſie mit 
farbigen Glaſuren, Streuzucker ꝛc. Ebenſo laſſen 
ſich ſehr leicht kleine Semmeln, Brezeln, Brötchen, 
Kringel und ähnliches Backwerk aus der Maſſe 
formen und hellbräunlich backen; will man ſo⸗ 
genannten Bildermarzipan machen, ſo treibt man 
die Maſſe nicht zu dünn auf, Debt eine Holzform 
mit Staubzucker aus, drückt ein Stück von der 
ausgerollten Maſſe hinein und ſchneidet die Ränder 
ringsherum ab, legt die aus der Form genommenen 
Marzipanbilder auf ein mit Papier belegtes Blech, 
bäckt ſie bei ſehr gelinder Hitze hellgelb und ver⸗ 
a fie mit einer roſenrot gefärbten Roſenwaſſer⸗ 
glaſur. 


Marzipan, Ananas. Nachdem man ſich eine 
feine Marzipanmaſſe bereitet, zu runden Kuchen, 
Herzen u. dergl. geformt, mit einem Rand ver⸗ 
ſehen und hellbräunlich gebacken hat, beſtreicht 
man die noch heißen Kuchen mit dem Saft von 
eingemachter Ananas oder belegt ſie mit Ananas⸗ 
Gelke, mit kleinwürflig geſchnittenen eingemachten 
Ananas⸗Scheiben oder auch dünnen Schnitzchen 
und bedeckt dieſelben dann mit einer Glaſur aus 
zum Flug gekochtem und tabliertem Zucker oder 
mit Roſenwaſſer dick verrührtem Staubzucker. 


Marzipan, Anis Sechs Eier werden mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und einem Eß⸗ 
löffel voll geſtoßenem Anis zu Schaum gerührt 
und mit feinem Mehl zu einem feſten Teige ge⸗ 
wirkt, den man zwei Meſſerrücken ſtark ausrollt, 
mit kleinen Blechformen zu allerhand Figuren 
ausſticht und auf einem gebutterten Blech bei 
ganz gelinder Wärme hellgelb bäckt. Man ver⸗ 
ziert dieſe Figürchen nach Belieben mit einer 
Glaſur, Streuzucker u. ſ. w. 


Marzipan, brauner. 250 Gramm mit Roſen⸗ 
waſſer feingeſtoßene Mandeln werden mit 250 
Gramm Staubzucker und 90 Gramm Mehl ver⸗ 
miſcht und in einer Meſſingpfanne unter beſtändigem 
Umrühren über dem Feuer geröſtet, bis ſich die 
Maſſe von der Pfanne ablöſt. Hierauf rollt man 
den Teig auf einem mit Mehl und Zucker be⸗ 
ſtreuten Brett 2 Meſſerrücken dick aus, fticht ihn in 
beliebige Formen aus, bäckt ihn bei ſchwacher 
Hitze auf einem mehlbeſtäubten Blech und über⸗ 
zieht den Marzipan dann mit einer beliebigen 
Glaſur. 


Marzipan, Chocoladen -- */, Kilogramm 
geſchälte und mit etwas Waſſer feingeſtoßene 
Mandeln vermiſcht man mit ½ Kilogramm 
Zucker und 125 Gramm erweichter Chocolade, 
röſtet die Miſchung im Keſſel ab, läßt ſie erkalten, 
treibt ſie nicht zu dünn aus und ſticht ſie zu 
Kringeln, Sternen und ähnlichen Figuren ab, die 
man bei ſehr gemäßigter Hitze bäckt und dann mit 
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einer Zucker-Glaſur überſtreicht. —Oder man ſchält 
1 Kilogramm ſüße Mandeln, ſtößt ſie mit ein wenig 
Eiweiß und vermiſcht fie mit 1 Kilogramm geläuter⸗ 
tem, noch ſiedendem Zucker, den man hierauf vom 
Feuer nimmt und auskühlen läßt, mit 125 Gramm 


erweichter, durch ein Haarſieb geſtrichener Choco⸗ 


lade und ein bis zwei Eiweißen zu einer Maſſe 
knetet und dieſe ausrollt, zu Figuren abſticht, 
bäckt und verziert. 


Marzipan, Citronen⸗. Man ſchält und ſtößt 
300 Gramm ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln, 
wobei man ſie mit ein wenig Citronenſaft an⸗ 
feuchtet, vermiſcht ſie hierauf mit 300 Gramm 
Zucker und der abgeriebenen Schale von einer 
großen Citrone, röſtet den Teig über gelindem 
Feuer ab, läßt ihn erkalten, formt ihn zu Kringeln, 
Halbmonden und ähnlichen Figuren, bäckt die⸗ 
ſelben bei ſchwacher Wärme hellgelb und überzieht 
ſie nach Belieben noch mit einer Citronen-Glaſur. 


Marzipan, Gewürz. ½ Kilogramm ſüße 
und 30 Gramm bittere geſchälte und gut ab⸗ 
getrocknete Mandeln werden mit etwas Roſen— 
oder Orangenblütenwaſſer feingeſtoßen, mit 200 Gr. 
geſtoßenem Zwieback oder feinem Weißbrot, das 
ebenfalls mit ein wenig Roſenwaſſer angefeuchtet 
iſt, ſowie ½¼ Kilogramm Staubzucker vermiſcht 
und in einem Keſſel über gelindem Feuer ſo lange 
unter fleißigem Durcharbeiten abgeröſtet, bis der 
Teig vom Gefäß abläßt und beim Berühren nicht 
mehr an der Hand kleben bleibt. Man ſchüttet 
die Maſſe aus und verrührt fie während des Ab- 
kühlens mit 16 Gramm feingeſchnittenem Citronat, 
16 Gramm kandierter Pomeranzenſchale, 16 Gr. 
kandiertem Ingwer, 16 Gramm feingehackten 
Piſtazien, 2 Gramm geſtoßenen Kardamomen, 
2 Gramm Zimt und 2 Gramm geriebener 
Muskatnuß, wirkt alles gehörig durcheinander, 
rollt die Maſſe 1 Centimeter dick aus und ſticht 
beliebige Formen davon aus, die man einige 
Minuten überbäckt und mit Glaſuren, eingemachten 
Früchten, Gelee u. dergl. verziert. 


Marzipan, Himbeer⸗ Nachdem man ¼ Kilo- 
gramm geſchälte ſüße Mandeln mit etwas Eiweiß 
ſehr fein zerrieben hat, kocht man 375 Gramm 
Zucker zum Flug, vermiſcht ihn mit den Mandeln 
und 250 Gramm friſchen, durch ein Haarſieb 
geriebenen Himbeeren oder auch Himbeerſaft und 
verrührt dann die Maſſe ſo lange über ganz ge⸗ 
lindem Feuer, bis ſie ſich vom Gefäß ablöſt, 
worauf man ſie erkalten läßt, nach Belieben formt, 
im Ofen übertrocknet und glaſiert. Ganz ebenſo 
läßt ſich vorzüglich ſchmeckender Marzipan mit 
friſchen Erdbeeren und Erdbeerſaft herſtellen. 


Marzipan, Kirſchwaſſer⸗⸗ Während man 
½ Kilogramm geſchälte ſüße Mandeln ſehr fein 
zerreibt oder ſtößt, feuchtet man dieſelben mit ein 
wenig Baſeler Kirſchwaſſer an, vermengt ſie mit 
½% Kilogramm Staubzucker, röſtet die Maſſe ab, 
bringt fie in Form von Kringeln, Halbmonden, 
kleinen runden Kuchen, Sternen, Herzen ꝛc., über⸗ 
bäckt ſie ein wenig in einem gelind geheizten Ofen 
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mit guter Oberhitze und glaſiert den Marzipan 
zuletzt mit einer Kirſchwaſſer-Glaſur. 


Marzipan, Königsberger. ½ Kilogramm 
möglichſt friſche und große ſüße und 16 Gramm 
bittere Mandeln werden geſchält und in kaltes 
Waſſer gelegt; dann trocknet man die Mandeln 
ab, zerreibt ſie mit etwas Roſenwaſſer zu einem 
feinen Teig, vermiſcht denſelben mit ½¼ Kilo⸗ 
gramm geſiebtem Zucker, röſtet die Maſſe über 
gelindem Feuer ab, läßt ſie etwas auskühlen, 
wirkt ſie mit noch 250 Gramm Staubzucker auf 
einem Brett durch, rollt fie etwa ½ Centimeter 
ſtark aus und zerſchneidet ſie entweder zu runden 
Platten, von denen man eine mit Marmelade 
überſtreicht und eine zweite daraufdeckt, oder zu 
kleinen und größeren Herzen u. dergl., und ſchneidet 
dann Ränder aus dem Teig, die man auf die 
rings mit Roſenwaſſer angefeuchteten Boden auf⸗ 
ſetzt und mit einer Kneiſſchere kraus kneift. 
Schließlich bäckt man den Marzipan auf mit 
Papier belegten Blechen oder bei kleinen Mengen 
in einem Tortenblech mit kohlenbelegtem Deckel 
nur einige Minuten hellgelb, überzieht es mit 
Roſenwaſſer-, Citronen-, Punſch⸗, Ananas⸗- oder 
ſonſt beliebiger Glaſur und belegt es mit ein⸗ 
gemachten Früchten. 


Marzipan, Lübecker. ¼ Kilogramm aus⸗ 
geleſene ſüße Mandeln ohne Zuthat von bitteren 
werden, um fie recht weiß und ſpröde zu erhalten, 
am Abend vor dem Gebrauch in kaltes Waſſer 
gelegt, am anderen Morgen geſchält, nochmals 
gewaſchen, mit einem Tuch abgetrocknet und auf 
einer Mandelreibe gerieben oder in einem Marmor- 
mörſer mit etwas Roſenwaſſer nach und nach 
feingeftoßen. Dann thut man fie, mit ½ Kilo⸗ 
gramm Puderzucker und etwas Orangenblüten⸗ 
waſſer vermiſcht, in ein kupferues Keſſelchen und 
verrührt ſie auf ſchwachem Feuer mit einem 
hölzernen Löffel ſo lange, bis die Maſſe vom 
Gefäß abläßt. Hierauf legt man die Marzipan⸗ 
maſſe auf ein mit Zucker beſtreutes Backbrett, 
rollt ſie aus, indem man hin und wieder etwas 
Puderzucker überſtreut, und drückt ſie in beliebige 
Formen, um fie dann auf einem mit wachs— 
sach Papier belegten Backblech im Oſen 
bei ganz gelinder Wärme zu backen, ſo daß der 
Marzipan äußerlich trocken iſt, innen aber weich 
und ſchneeweiß bleibt; man verziert dieſen Marzi⸗ 
pan mit Spritzglaſur, mit bunten, aus Zucker 
geformten Blumen u. dergl. 


Marzipan, Nuß⸗. Man brüht und ſchält 
½ Kilogramm recht friſche Haſelnußkerne, zerreibt 
ſie wie die Mandeln mit bloßem Waſſer oder 
Roſenwaſſer, miſcht fie mit ½ Kilogramm fein⸗ 
geſiebtem 3 röſtet die Maſſe ab und verfährt 
ganz wie bei dem Mandel-Marzipan. 


Marzipan⸗Tarteletten. Aus irgend einer 
der beſchriebenen Marzipan⸗Maſſen, die man nach 
dem Abröſten mit Zucker durchwirkt und ½¼ Centi⸗ 
meter ſtark aufgerollt hat, ſticht man kleine runde, 
ovale oder herzförmige Kuchen aus, umgiebt 
dieſelben mit einem dünnen, fingerbreiten Rand, 
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kneift ihn ringsherum ein, ſetzt die Tarteletten 
auf ein mit Papier belegtes Blech, läßt ſie bei 
guter Oberhitze gelb überbacken und überſtreicht 
ſie mit einer Glaſur oder verziert ſie mit Frucht⸗ 
Gelee. 


Marzipan⸗Torte. Man ſchält und ſtößt oder 
zerreibt / Kilogramm ſüße und 45 Gramm 
bittere Mandeln, feuchtet ſie dabei mit etwas 
Eiweiß, Roſen⸗ oder Orangenblütenwaſſer an, 
röſtet fie mit / Kilogramm feingefiebtem Zucker 
über ſchwachem Feuer ab, legt die Maſſe auf ein 
mit Mehl beſtäubtes Brett, wirkt noch 125—200 
Gramm Zucker darunter, teilt ſie in drei gleiche 
Teile und rollt dieſelben zu drei dünnen runden 
Tortenboden von gleicher Größe aus, die man 
auf einem mit mehrfach übereinandergelegtem 
Papier bedeckten Blech in einem lauwarmen Ofen 
hellgelb bäckt. Man beſtreicht die Oberfläche von 
zweien dieſer Tortenboden mit Aprikoſen-, Kirſch⸗ 
oder Himbeer-Marmelade, deckt die drei Kuchen 
übereinander, überzieht den oberſten mit einer be⸗ 
liebigen Glaſur und belegt ihn mit eingemachten 
Früchten. — Oder: Y, Kilogramm ſüße und 
50 —60 Gramm bittere Mandeln werden geſchält, 
abgetrocknet und mit zwei Löffeln Roſenwaſſer 
und zwei Eiweißen geſtoßen; dann befeuchtet man 
½ Kilogramm geſtoßenen Zucker mit ein wenig 
Roſenwaſſer, thut die Mandeln hinzu und ver⸗ 
rührt beides ſo lange über ſchwachem Feuer, bis 
ſich die Maſſe vom Gefäß loslöſt, ſchüttet ſie auf 
ein mit Mehl beſtäubtes Backbrett, läßt ſie ein 
wenig auskühlen, rührt das zu Schaum geſchlagene 
Weiße von zwei Eiern darunter und durchwirkt 
alles mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker und 
90 Gramm ſehr fein geriebenem, abgeſchältem 
Mundbrot, worauf man den Marzipan auf einem 
mit weißem Wachs beſtrichenen Blech zu einem 
1 Centimeter ſtarken, runden Tortenboden aus⸗ 
rollt, den man mit einem zierlich gekräuſelten, 
daumenbreiten Rand verſieht. Man überbäckt 
die Torte etwa zehn Minuten in einem Ofen mit 
guter Oberhitze, nimmt ſie heraus und bereitet 
eine durchſichtige Punſch-Glaſur, indem man 
65—70 Gramm feinſte Gelatine oder Hauſen⸗ 
blaſe in ¼ Liter Waſſer drei Stunden langſam 
kochen und völlig zerfließen läßt, 1 Liter guten 
und ſehr (ben Wein ⸗Punſch hinzugießt, das 
Ganze durchſeiht, auskühlen läßt und über die 
Torte ſchüttet, die man hierauf kaltſtellt, bis der 
Guß erſtarrt iſt. 


Maskieren. Eine angerichtete Fleiſch⸗ oder 
Mehlſpeiſe mit einer etwas dicklichen Sauce über⸗ 
ziehen. 


Maſſepains. Ein franzöſiſches Backwerk, gan 
nach Art des Marzipans und jedenfalls demſelben 
nachgeahmt, nur daß man die Maſſepains ſtets 
mit kleinen Blechformen zu Kringeln, Sternchen, 
Halbmonden, Brezeln u. dergl. abſticht und nie⸗ 
mals größere Kuchen aus der Maſſe bäckt. Ge⸗ 
wöhnlich bereitet man die Maſſepains, indem 
man etwa ¼ Kilogramm füße und 125 Gramm 
bittere Mandeln ſchält, trocknet und mit etwas 


Maſſepains à la Portugaiſe 


Eiweiß ſtößt, dann zu ¼ Kilogramm geläutertem 
und zur Perle gekochtem Zucker miſcht, mit dieſem 
über dem Feuer verrührt, bis der Teig nicht mehr 
an der Hand kleben bleibt, und auf einem Brett 
auskühlen läßt. Man mengt häufig auch 2—3 
Gramm ſeingeſtoßenen Zimt und die abgeriebene 
Schale einer Citrone bei, rollt den Teig nach dem 
Erkalten einen Meſſerrücken ſtark aus, ſticht kleine 
Kuchen davon ab, bäckt ſie bei gelinder Wärme 
und überzieht ſie mit irgend einer Glaſur. 


Maſſepains mit Chocolade. Man ſchält 
und ſtößt 250 Gramm ſüße Mandeln mit ein 
wenig Eiweiß und 10 Gramm Chocolade, kocht 
IL Kilogramm Zucker bis zur Perle, miſcht den 
Mandelteig hinzu, trocknet ihn unter fortgeſetztem 
Umrühren über dem Feuer ab, läßt ihn erkalten, 
rollt und ſticht ihn aus und bäckt die Maſſepains 
bei gelinder Wärme. 


Maſſepains à la Duchesse. 375 Gramm 
ſüße Mandeln werden geſchält, mit einem Tuch 
abgetrocknet und mit einem Eßlöffel Maraschino 
eſtoßen, zu einem dicken Sirup aus 250 Gr. 
uder gemengt, mit dieſem über dem Feuer ab⸗ 
geröſtet und nach dem Erkalten auf ein mit 
Zucker beſtreutes Brett geſchüttet. Nachdem man 
die Maſſe etwas durchgewirkt, formt man ſie u 
Heinen runden Kugeln, drückt dieſelben platt, b 
ſie ſehr dünn ſind, und bäckt ſie auf einem 
wachsbeſtrichenen Blech wenige Minuten in einem 
mäßig warmen Ofen. 


Maſſepains mit Orangenblüten. 1 Kilo⸗ 
gramm füße Mandeln werden geſchält und mit 
etwas Waſſer oder Eiweiß feingeſtoßen; hierauf 
läutert man 750 Gramm Zucker zur kleinen Perle, 
thut die Mandeln und 180 Gramm Make 
blüten⸗Marmelade hinzu, verrührt die Maſſe über 
dem Feuer, bis fie vom Gefäß abläßt, ſchüttet fie 
auf ein mit Zucker beſiebtes Brett ei Erkalten, 
formt ſie nach Belieben und bäckt ſie bei 
ſchwachem Feuer. 


Maſſepains, orientaliſche. 250 Gramm ſüße 
Mandeln brüht und ſchält man, ſtößt ſie mit 
etwas Eiweiß und durchwirkt diefen Mandelteig 
auf einem Brett mit ½ Kilogramm Staubzucker, 
60 Gramm lleingeſchnittener, kandierter Orangen⸗ 
ſchale, 125 Gramm kleingeſchnittenen, ausgekernten 
Malaga⸗Traubenroſinen und einem Eiweiß zu 
einer glatten Maſſe, rollt dieſelbe mefferclidennaet 
aus, ſticht Halbmonde und Sterne davon ab, 
bäckt ſie bei ſehr gelinder Hitze, überzieht ſie mit 
weißer Zucker⸗Glaſur (Glace royale) und läßt 
ſie einige Minuten im Ofen trocknen. 


Maſſepains A la Portugaiſe. 250 Gramm 
geſchälte ſüße Mandeln werden mit einem Eiweiß 
geſtoßen; wenn ſie um die Hälfte zerkleinert ſind, 
fügt man 60 Gramm eingemachte Pomeranzen⸗ 
ſchale und ½ Kilogramm Staubzucker hinzu, 
fährt mit Stoßen fort, bis das Ganze einen 
weichen geſchmeidigen Teig bildet, den man von 
eit zu Zeit mit etwas Eiweiß anſeuchtet, legt 
den Teig dann auf ein mit Zucker beſiebtes Brett, 
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durchwirkt ihn noch mit Zucker, treibt ihn dünn 
auf, ſticht kleine Kuchen davon ab und bäckt ſie 
bei ſchwachem Feuer. 


Massepains royaux. ½ Kilogramm füße 
Mandeln werden geſchält und in einem Marmor⸗ 
mörſer ſehr fein geſtoßen, wobei man ſie nach 
und nach mit ein wenig friſchem Waſſer und 
etwas Orangenblütenwaſſer anfeuchtet; dann 
röſtet man ſie in einem kupfernen Keſſelchen mit 
250 Gramm Staubzucker über gelindem Feuer, 
bis der Teig nicht mehr an den Händen kleben 
bleibt, läßt denſelben auskühlen, treibt ihn zu 
zwei dünnen Platten aus, überſtreicht die eine 
mit einer dünnen Schicht Aprikoſen-Marmelade, 
deckt die zweite darüber, ſlicht Kringel, Heine 
Brezeln u. dergl. davon ab, überzieht dieſe Maſſe— 
pains mit Glace royale (weißer Zuckerglaſur) 
und bäckt ſie bei lebhaftem Feuer fünf bis ſechs 
Minuten. 


Massepains de Turin. Aus zwölf Eßlöffeln 
vom feinſten Weizenmehl, ſechs Löffeln Staub⸗ 
zucker, zwei bis drei Eiern, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone und etwa 25 Gramm ſehr 
friſcher Butter miſcht man einen Teig zuſammen, 
der geſchmeidig und dabei doch ziemlich feſt ſein 
muß, wirkt denſelben gehörig durch, rollt ihn 
dünn auf, formt ihn zu kleinen runden Kuchen, 
Halbmonden, Sternen, Blumen ꝛc., legt dieſe 
auf ein gebuttertes Papier, überſtreicht ſie mit 
geſchlagenem Eidotter und bäckt ſie raſch bei 
ziemlicher Hitze. 

Maſſitana⸗Kaltſchale. Man bereitet dieſelbe 
aus mehreren Sorten ſehr reifer und ſchöner 
Früchte, indem man z. B. eine Anzahl Weichſel⸗ 
lirſchen ausſteint, ein großes Stück Melone und 
mehrere Aprikoſen und Pfirſichen in kleine Stücke 
zerſchneidet, in eine Terrine legt und ſtark mit ge⸗ 
ſtoßenem Zucker beſtreut. Dann gießt man eine 
halbe Flaſche Weißwein darüber, ſtellt die Terrine 
an einen ſehr kühlen Ort, läßt den Wein gut 
zugedeckt einige Stunden ziehen, gießt noch 1 Liter 
Wein und ½ Liter Waſſer zu, miſcht den nötigen 
Zucker bei und ſerviert dieſe ſehr wohlſchmeckende 
Kaltſchale. 


Majuref- Kuchen, ruſſiſcher. Ein flacher, 
etwa 1 Centimeter ſtarker, länglich -viereckiger 
Kuchen von der Größe eines Papierbogens, der 
mit einem ſchmalen Rand vom ſelben Teige um— 
geben und auf einem butterbeſtrichenen Kuchen— 
blech oder in einer flachen, großen Kapſel von 
ſtarkem, buttergetränktem Papier gebacken wird. 
Man bereitet ihn aus ſehr verſchiedenen Teigen 
und Zuthaten; faſt alle Arten Maſurek-Kuchen 
ſind ſo wohlſchmeckend, daß ſie nachgeahmt zu 
werden verdienten. Zu empfehlen iſt z. B. 
folgendes Rezept dazu: Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich 250 Gramm 
Zucker, ſechs Eidotter, 60 Gramm ſüße und 60 
Gramm bittere, geſchälte und geſtoßene Mandeln, 
den Schnee der ſechs Eiweiße und 250 Gramm Mehl 
hinzu, gießt die Maſſe in eine große, flache, mit 
einem Rand verſehene und mit Butter beſtrichene 


Papierkapſel, bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
hellbraun und überzieht ihn mit einem Zuckerguß. 


Maſurek, Citronen⸗, auf kleinruſſiſche Art. 
Von einer großen, ſchönen Citrone reibt man 
die Schale ab, kocht dann die Citrone ſelbſt in 
Waſſer jo weich, daß fie ſich mit einem Stroh⸗ 
halm durchſtechen läßt, beſeitigt die Körner, zer⸗ 
reibt die Citrone, preßt fie durch ein Tuch, ver⸗ 
miſcht das Ausgepreßte mit der abgeriebenen 
Schale, 250 Gramm Zucker und ſechs Eidottern, 
rührt alles eine Stunde lang, thut den Schnee 
der Eiweiße und 125 Gramm Kartoffelmehl 
hinzu und bäckt die Maſſe in einer länglichen, 
gebutterten Form. 


Maſurek aus harten Eiern. Man reibt 
zehn hartgekochte Eidotter durch ein Haarſieb, 
miſcht 250 Gramm Zucker, 250 Gramm geklärte 
Butter, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
zwei rohe Eier und 125 Gramm feines Mehl 
hinzu, verrührt alles eine Stunde lang nach einer 
Seite hin, breitet den Teig auf ein mit gebuttertem 
Papier belegtes Blech, bäckt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze und verziert ihn mit einer Glaſur und ein- 
gemachten Früchten. 


Maſurek, Mandel. 250 Gramm ſüße und 
30 Gramm bittere Mandeln werden geſchält, ge— 
rieben und mit zwölf hartgekochten, durch ein Sieb 
geſtrichenen Eidottern, 250 Gramm Zucker und 
dem Schnee von ſechs bis acht Eiweißen verrührt; 
die Maſſe wird dann auf ein mit Butter beſtrichenes 
und mit Mehl beſiebtes Kuchenblech aufgetragen, 
bei gelinder Hitze gebacken und der Kuchen mit 
einer Glaſur und eingemachten Früchten verziert. 


Maſurek mit Wein. Aus 1 Liter fettem 
ſauren Rahm, ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, 
einer Obertaſſe Wein, vier Eiern, dem Saft und 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone und 
1 Kilogramm feinem Weizenmehl bereitet man 
an einem kühlen Orte einen Teig, wirkt ihn 
flüchtig durch, läßt ihn zwei Stunden im Kalten 
ruhen, rollt ihn zu einem großen, länglich-vier⸗ 
eckigen Kuchen aus, legt denſelben auf ein ges 
buttertes Blech, überſtreicht ihn mit Wein, ſtreut 
grobgeſtoßenen Zucker und ſtreifig geſchnittene 
Mandeln darüber und bäckt ihn bei mittlerer Hitze. 


Matafan, Schweizer. Eine Art Eierkuchen, 
die man auf folgende Art bereitet: ¼ Liter kalte 
Milch wird mit einer Kelle feinem Mehl ſehr 
glatt verrührt, mit vier Eiern und ein wenig 
Salz verquirlt und unter fortdauerndem Umrühren 
zu einem nicht zu dicken Brei verkocht, worauf 
man in einer Eierkuchenpfanne etwas Butter heiß 
macht, jedesmal ſoviel Brei hineinſchüttet, daß 
der Boden der Pfanne bedeckt wird, und den 
dünnen Kuchen auf beiden Seiten ſchön gelb bäckt. 
Man legt die Matafans übereinander und beſtreut 
ſie mit Zucker. 


Mats oder Mate, ſ. v. w. Paraguaythee, ſ. d. 


Matelote. Bedeutet eigentlich ein Matroſen⸗ 
gericht; gewöhnlich bezeichnet man in Frankreich 
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mit dieſer Benennung eine Art Ragout von mehrerlei 
Sorten Fiſchen, namentlich Aal, Karpfen, Schleien, 
oder Aal, Karpfen, Barſch, Aalraupen und Barben 
oder Hecht, und eine ſolche, pikant zubereitete 
Matelote gehört zu den franzöſiſchen Lieblings⸗ 
gerichten, wie man ſie am beſten in einigen Ort⸗ 
ſchaften an der Seine herzuſtellen verſteht, wohin 
die Pariſer deshalb gern ihre Ausflüge richten. 
Uebrigens macht man auch Matelotes von Tauben, 
Hühnern und wilden Kaninchen, welche ſehr ſchmack⸗ 
haft ſind, ſ. Hühner en matelote und Kaninchen 
en matelote. 


Matelote von Fiſchen. Man ſetzt einen Keſſel 
mit zwei in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, zwei 
Lorbeerblättern, einem Bündel Peterſilie, einem 
Zweig Thymian, einer mit zwei Gewürznelken be⸗ 
ſteckten Zwiebel, zwei Zehen Knoblauch, etwas 
Salz und mehreren Pfefferkörnern, ſowie den ſorg⸗ 
ſam geſchuppten, ausgenommenen, gewaſchenen und 
in gleichmäßige Stücke zerſchnittenen Fiſchen über 
ſtarkes Feuer, gießt halb Rotwein, halb Fleiſch⸗ 
brühe oder bloßen Rotwein über die Fiſche, ſo 
daß dieſelben vollſtändig davon bedeckt ſind, läßt 
alles fünfzehn bis zwanzig Minuten kochen, nimmt 
das Gefäß vom Feuer, ſeiht die Brühe durch, 
bräunt etwa zwei Dutzend kleine Zwiebelchen in 
Butter, beftäubt fie mit Mehl, gießt die Fiſchbrühe 
daran und fügt eine Anzahl kleiner Champignons 
bei, kocht die Sauce gehörig ein, ſchüttet ſie über 
die in einer Schüſſel aufgeſchichteten, warm ges 
haltenen Fiſche und garniert dieſelben mit Krebſen 
oder Semmel-Croutons. 


Matelote mariniere. Nachdem die Fiſche ge— 
ſäubert und zerſchnitten ſind, thut man ſie mit 
einem Kräuterbündel, einer mit mehreren Nellen 
beſteckten Zwiebel, zwei Lorbeerblättern, zwei Zehen 
Knoblauch, etwas Pfeffer und Salz ſowie 20—22 
kleinen, in Butter gedämpften Zwiebeln in einen 
Keſſel, übergießt fie mit Rotwein, bringt fie raſch 
zum Kochen, thut dann eine Anzahl kleiner Cham⸗ 
pignons und ein halbes Weinglas guten Brannt⸗ 
wein hinzu, läßt alles fünfzehn bis zwanzig Minuten 
ſieden, richtet nach Verlauf dieſer Zeit die Fiſche 
an, verkocht die Sauce mit einem Stück in Mehl 
gerollter Butter und giebt ſie darüber auf. 


Matelote, Ragout à la. ¼ Liter kräftige 
braune Coulis werden mit einer halben Flaſche 
gutem Weißwein unter beſtändigem Umrühren über 
ſtarkem Feuer bis auf ½ Liter Flüſſigkeit eingekocht, 
mit dem Saft einer Citrone, einem Kaffeelöffel 
Zucker und ein wenig Salz gewürzt und mit 
½ Kilogramm weichgekochtem und in nicht zu kleine 
Würfel geſchnittenem Rauchfleiſch, etwa vierund⸗ 
zwanzig kleinen, mit Butter, Zucker und etlichen 
Löffeln Kalbs-Jus glaſierten Zwiebeln, eben ſo 
vielen, in Butter gedünſteten kleinen Champignons 
und einer beliebigen Anzahl ziemlich großen, in 
Butter geröſteten Weißbrotwürfeln oder Semmel⸗ 
klößchen vermiſcht. 


Matelote, Sauce, à la. 125 Gramm kllein⸗ 
geſchnittener, magerer roher Schinken, eine in 
Scheiben geſchnittene Zwiebel, etwas Peterfilie, 


Maulbeere 


Thymian, ein Lorbeerblatt und einige zerſchnittene 
Champignons, mehrere Nelken und Pfefferkörner 
werden mit einer halben Flaſche Weißwein, einem 
Glaſe Bordeaux und ½¼ Liter Fiſch-Eſſenz langſam 
und zugedeckt jo lange verkocht, bis die Flüſſigkeit 
zur Hälfte eingekocht iſt. Dann ſeiht man die 


Brühe durch, vermiſcht fie mit ½¼ Liter brauner 


Coulis und ein wenig guter Rindfleiſch-Jus, kocht 
dieſe Miſchung unter fortdauerndem Umrühren zu 
einer dicklichen Sauce ein und würzt ſie zuletzt 
mit Sardellenbutter und dem Saft einer halben 
Citrone. 


Matte, ſ. v. w. Quark, weißer Käſe. 


Matze, Matzes. Die ungeſäuerten Oſter⸗ 
kuchen der Israeliten, welche nur aus Mehl und 
Waſſer beſtehen und während des neuntägigen 
Paſſah⸗ oder Oſterfeſtes die Stelle jedes anderen 
Gebäcks vertreten; man hat zweierlei Arten von 
Matzes, die großen, flachen, die man anſtatt des 
Brots und Weißbrots ißt, und die wie kleine 
Brötchen geformten Reib⸗Matzes, die man auf dem 
Reibeiſen fein zerreibt und zu Mehlſpeiſen u. dergl. 
verwendet. 


Matze Klöße mit Backobſt. Ungefähr 1 bis 
1½ Liter gebackene Birnen werden gut gewaſchen 
und mit reichlichem Waſſer, etwas Zucker und 
Citronenſchale weichgekocht; während ſie kochen, 
weicht man vier flache Matzes in Waſſer, drückt 
ſie aus, und brennt ſie in einem Kaſſerol über 
gelindem Feuer mit ein wenig Gänſefett zu einem 
trockenen Teige ab, läßt denſelben auskühlen, 
miſcht zwei Eier, ein wenig Zucker, gehackte 
Citronenſchale, geſtoßenen Zimt und Piment, 
einige geſtoßene bittere Mandeln, eine Priſe Salz 
und ſoviel geriebene Matzes hinzu, daß ein 
ſolider Kloßteig entſteht. Nun taucht man einen 
Löffel in die kochende Birnenbrühe, ſticht Klöße 
von dem Teig ab, legt dieſe Klöße in die Birnen⸗ 
brühe ein, kocht ſie noch eine halbe Stunde mit 
den Birnen, nimmt ſie behutſam heraus und 
richtet die Birnen darüber an. 


Matze⸗Klößchen in die Suppe. Zwei große, 
flache Matzes werden in Waſſer geweicht und auf 
ein Sieb zum Abtropfen gelegt, worauf man 
etwas Gänſefett in einer Pfanne heiß werden läßt, 
die Matzes damit über dem Feuer verrührt, bis 
ſie ſich von der Pfanne ablöſen, und in eine 
Schüſſel ausſchüttet; ſobald der Teig ein wenig 
ausgekühlt iſt, vermiſcht man ihn mit einer fein⸗ 
gehackten Zwiebel, einer Priſe Salz, Pfeffer und 
zwei Eiern nebſt einigen Löffeln geriebener oder 
geſtoßener Matze, formt kleine runde Klößchen 
daraus, legt ſie in ſiedende Fleiſchbrühe ein und 
läßt ſie eine Viertelſtunde darin kochen. 


Maulbeere, franz. müre, engl. mulberry. 
Die Frucht des in Süd-Europa und Aſien 
heimiſchen Maulbeerbaumes, lat. Morus, von dem 
es zwei Arten giebt: Morus alba, mit weißen 
und rötlichen, zwar eßbaren, aber wenig geſchätzten 
Früchten und ſchief herzförmigen, drei- bis fünf⸗ 
lappigen, hellgrünen, kleingezähnten Blättern, ge⸗ 
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deiht hauptſächlich in Syrien, Perſien, China und 
Italien, wird aber auch in anderen europäiſchen 
Ländern wegen der Seidenraupenzucht kultiviert 
und man hat noch verſchiedene Abarten davon. 
Der ſchwarze Maulbeerbaum, Morus nigra, 
ſtammt aus Perſien und iſt in Süd⸗Europa ein⸗ 
gebürgert; er hat herzförmig fünflappige, oben 
rauhe, unten haarige Blätter ſowie ſchwarzrote, 
ſehr ſaftige, wohlſchmeckende, himbeerähnliche Früchte, 
welche roh und eingemacht gegeſſen, auch zur Bes 
reitung von Compot, Gelee, Sirup u. dergl. 
benützt werden. Die Blätter eignen ſich ebenfalls 
zur Nahrung für die Seidenraupen, indeſſen zieht 
man den Baum auch häufig um ſeiner Früchte 
willen, doch verlangt er eine noch geſchütztere Lage 
und ein milderes Klima als der weiße Maulbeer- 
baum, weshalb man ihn bei uns höchſtens als 
Spaliergewächs zieht oder an ſonnigen Stellen 
pflanzt, wo er den Winter über leicht durch 
Matten vor dem Froſt geſchützt werden kann. 
Die ſchwarzen Maulbeeren ſind von gewürzigem, 
kühlendem Geſchmack, wirken aber ein wenig ab⸗ 
führend und müſſen ſofort nach dem Abpflücken 
gegeſſen oder zubereitet werden, da ſie außer⸗ 
ordentlich raſch verderben. 


Maulbeer⸗Compot. Nachdem man bie friich- 
gepflückten Maulbeeren geleſen und gewaſchen bat, 
bringt man auf ½ Kilogramm Früchte etwa 
250 Gramm Zucker mit einem Glaſe Weißwein, 
ein wenig Waſſer und Citronenſchale zum Kochen; 
wenn der Zucker ſich völlig gelöſt hat und der 
Schaum gehörig abgenommen worden iſt, läßt 
man die Beeren einigemal darin aufkochen, hebt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, ſiedet den Saft 
kurz ein, gießt ihn über die Maulbeeren und ſtellt 
das Compot zum Auskühlen hin. 


Maulbeeren einzumachen. Auf ½ Kilo⸗ 
gramm nicht allzureife Maulbeeren nimmt man 
½ Kilogramm Hutzucker, läutert denſelben mit 
½ Liter Waſſer, kocht ihn zu einem dicken Sirup, 
ſchüttet ihn über die ſauber geleſenen, gewaſchenen 
und in eine Terrine gelegten Beeren und läßt 
dieſe über Nacht ſo ſtehen. Am folgenden Tage 
wird der Zucker-Sirup abgegoſſen und einigemal 
aufgekocht; dann legt man die Maulbeeren hinein, 
läßt ſie zehn Minuten darin kochen, nimmt ſie 
mit dem Schaumlöffel heraus, thut ſie in die 
Gläſer, ſiedet den Zucker dick ein und ſchüttet ihn 
darüber, ſobald er ein wenig ausgekühlt iſt. Die 
Büchſen werden ſorgſam mit Pergamentpapier 
überbunden und im Kühlen aufbewahrt. — Ein 
etwas abweichendes Verfahren iſt folgendes: Zu 
1 Kilogramm ſchwarzen Maulbeeren läutert man 
½ Kilogramm Zucker mit ½ Liter Waſſer, legt 
die Beeren in den Sirup, läßt fie bei ſehr ge⸗ 
lindem Feuer einige Minuten darin kochen, nimmt 
fie heraus und legt fie in Gläſer oder Stein⸗ 
büchſen, während man den Sirup mit ein wenig 
Citronenſchale dick einſiedet und nach dem Erkalten 
über die Beeren gießt. Drei Tage ſpäter ſchüttet 
man ihn wieder ab, nimmt noch 125 Gramm 
Zucker dazu, kocht ihn noch dicker ein, läßt ihn 


Maulbeerſaft 


auskühlen, gießt ihn über die Maulbeeren und 
bindet die Büchſen ſpäter gut zu. 


Maulbeer-Eſſig. Man thut 2 Kilogramm 
reife Maulbeeren in einen großen Steintopf, über⸗ 
gießt dieſelben mit feinem Eſſig, läßt fie vierund⸗ 
zwanzig Stunden ſo ſtehen, zerdrückt ſie mit einem 
Holzlöffel, bedeckt ſie mit einem Tuch und läßt 
ſie abermals vierundzwanzig Stunden ruhig ſtehen; 
dann wiederholt man jeden Tag das Zerdrücken 
und Umrühren mit dem Löffel, gießt auch all⸗ 
mählich immer wieder etwas Eſſig nach, bis man 
ungefähr 3 Liter Eſſig darüber geſchüttet hat. 
Nachdem der Eſſig ſo eine Woche auf den Beeren 
gezogen hat, filtriert man ihn, nimmt auf jedes 
½ Liter ½¼ Kilogramm Hutzucker und kocht den 
Eſſig mit dem Zucker unter ſorgſamem Ab⸗ 
ſchäumen langſam eine Stunde hindurch, läßt ihn 
erkalten, füllt ihn auf Flaſchen und benützt ihn 
ganz wie Himbeer-Eſſig. 


Maulbeer- Gelee. Sehr reife Maulbeeren, 
werden durch ein Tuch ausgepreßt oder in einen 
Topf gethan, in einem Gefäß mit Waſſer in den 
Ofen geſtellt und ſo lange gekocht, bis ſie gehörig 
Saft gezogen haben, ſo daß man denſelben durch 
ein Haarſieb abgießen kann. Auf jedes ½ Kilo- 
gramm Saft nimmt man das gleiche Gewicht 
Zucker, den man läutert, bis zum Faden kocht, 
mit dem Maulbeerſaft vermiſcht und unter häufigem 
Umrühren über gelindem Feuer ſo lange ſiedet, 
bis das Gelée vom Löffel rutſcht oder bis ein 
auf einen Teller geträufelter Tropfen desſelben 
ſofort erſtarrt. 


Maulbeer-Kaltſchale. Von etwa ½ Kilo- 
gramm ſchönen ſchwarzen Maulbeeren lieſt man 
den dritten oder vierten Teil, und zwar die größten 
und beſten heraus, fett die übrigen mit 1—1 ½ 
Liter Waſſer zu, läßt ſie in dem Waſſer zerkochen, 
ſeiht dasſelbe durch, fügt ½ Liter Wein, am beſten 
Rotwein, etwas Citronenſchale und 200 Gramm 
Zucker hinzu, verkocht dies gut zuſammen, läßt es 
erkalten und richtet die Kaltſchale über den zurück⸗ 
behaltenen, mit Zucker beſtreuten Beeren an. 


Maulbeer-Kuchen. Ein rundes Kuchenblech 
mit ziemlich hohem Rand wird mit Butter be⸗ 
ſtrichen, mit einem nicht zu dünn aufgerollten 
Mürbteig, Hefenteig oder auch Blätterteig bedeckt 
und dieſer mit ſehr reifen Maulbeeren ganz dicht 
belegt; man überſtreut die Beeren dick mit Zucker 
und Zimt, bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
und beſiebt ihn, wenn er heiß aus dem Ofen 
kommt, nochmals mit Zucker. 


Maulbeerſaft. Eine beliebige Menge ſehr reifer, 
gut geleſener Maulbeeren werden in einen Stein⸗ 
topf geſchüttet, worauf man den Topf in ein 
Gefäß mit Waſſer ftellt, einige Stunden langſam 
bei mäßigem Feuer kochen läßt und den ſich KU 
mählich ſammelnden Saft nach und nach abgießt. 
Auf jedes ½ Liter dieſes Saftes nimmt man 
½ Kilogramm Zucker, kocht beides unter tüchtigem 
Abſchäumen bis zum Faden, läßt den Sirup er⸗ 
kalten und füllt ihn auf Flaſchen, die man gut 


Maulbeer⸗Sirup 


zugepfropft aufbewahrt. Sind die Beeren ſehr 
ſüß, ſo bedarf man auf ½ Liter Saft auch nur 
250—375 Gramm Zucker zu dem Sirup, den 
man zur Bereitung einer ſehr angenehm kühlenden 
Limonade, namentlich für Kranke, verwendet oder 
auch zur Herſtellung von kalten oder warmen 
Saucen zu Mehlſpeiſen benützen kann. 


Maulbeer⸗Sirup, ſ. Maulbeer⸗Saft. 


Mauleſel. Ein kaltes Getränk, welches in 
manchen Gegenden Mitteldeutſchlands ſehr beliebt 
iſt und nach folgendem Rezept bereitet wird. Man 
röſtet einige dünne, große Schwarzbrotſchnitten, 
reibt dieſelben, ſobald ſie aus dem Ofen kommen 
und während ſie noch heiß ſind, auf beiden Seiten 
mit Muskatnuß ein, zerbricht ſie und legt ſie in 
eine große Terrine, gießt 6 Liter leichtes, helles 
Weizenbier und zwei Flaſchen Weißwein darauf, 
legt vier von den Kernen befreite, in dünne Scheibchen 
zerſchnittene Citronen und 1 Kilogramm Zucker 
hinein und läßt das Ganze gut zugedeckt an einem 
kühlen Orte acht bis zehn Stunden ſtehen, wonach 
man das Getränk durchgießen und in Gläſern 
ſervieren kann. 


Maultaſchen, ausgebackene. Aus dünn auf⸗ 
gerolltem Blätterteig ſchneidet man viereckige Stück⸗ 
chen, legt einen Kaffeelöffel voll von einer beliebigen 
Obſtmarmelade auf die Mitte derſelben, nimmt 
die vier Ecken übers Kreuz zuſammen, überſtreicht 
die Maultaſchen mit Ei, damit ſie gut zuſammen⸗ 
halten, bäckt ſie in heißem Schmalz goldgelb, legt 
fie zum Entfetten auf Löſchpapier, beſtreut fie mit 
Zucker und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Maultaſchen zu Kaffee oder Thee. Man treibt 
einen guten Blätterteig meſſerrückenſtark auf, zer⸗ 
ſchneidet ihn in lange, ungefähr 24 Centimeter 
breite Streifen, überſtreicht dieſelben leicht mit kaltem 
Waſſer, belegt ſie 4 Centimeter vom Rande ent⸗ 
fernt mit kleinen Häufchen von Himbeer-, Kirſch⸗ 
oder Apfel-Marmelade, Pflaumenmus oder einer 
Mandel-Fülle, ſchlägt die andere, leere Seite des 
Teiges darüber, drückt denſelben am Rand und 
zwiſchen der Füllung feſt an, ſchneidet die Maul⸗ 
taſchen mit dem Kuchenrädchen halbmondförmig 
ab oder ſticht ſie mit einer Form aus, überſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, bäckt ſie auf einem Blech 
bei guter Hitze gelb, beſtreut ſie mit Zucker und 
läßt dieſen im Ofen ſchmelzen, damit die Maul⸗ 
taſchen wie glaſiert ausſehen. 


Maultaſchen, große. Ein guter Hefen- oder 
Mürbteig, wie man ihn zu Obſtkuchen verwendet, 
z. B. aus 1—1'/, Kilogramm feinem, gewärmtem 
Mehl, 60 —70 Gramm in lauer Milch aufgelöſten 
Hefen, Liter Rahm, vier Eiern, etwas Salz, 
125 Gramm Zucker, 200 — 250 Gramm Butter, 
60 Gramm ſüßen nebſt etlichen bitteren, feinge⸗ 
hackten Mandeln und der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone wird nach dem gehörigen Durch—⸗ 
arbeiten und Aufgehen zu zwei nicht zu dicken 
runden Kuchen von der Größe einer gewöhnlichen 
Torte aufgerollt, die man auf einem Blech noch— 
mals aufgehen läßt. Dann bepinſelt man den 
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Rand der Kuchen ringsherum fingerbreit mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, überſtreicht die eine Hälfte der 
runden Platten bis zu dem bepinſelten Rand mit 
Pflaumen⸗ oder Kirſchmus, ſchlägt die andere 
Hälfte der Teigplatte darüber, drückt die Ränder 
mit dem Daumen feſt zuſammen und bäckt die 
Maultaſchen, welche von außen mit geklärter Butter 
beſtrichen werden, in einem gleichmäßig durchheizten 
Ofen hellbraun. 


Maultaſchen mit Fleiſch⸗ oder Fiſch⸗Farce. 
Von meſſerrückendick aufgerolltem Blätterteig ſticht 
man Rundungen von etwa 7 Centimeter Durch⸗ 
meſſer aus, belegt dieſelben in der Mitte mit einem 
Kaffeelöffel voll Geflügel-, Wildbret⸗ oder Fiſch⸗ 
Farce (f. Farce), ſchlägt die eine Hälfte der kleinen 
Kuchen über die andere, wodurch fie eine halb⸗ 
runde Form erhalten, drückt die Ränder ſorgfältig 
übereinander, bäckt die Maultaſchen in heißem 
Schmalz aus, ſchichtet ſie auf einer Schüſſel auf, 
verziert fie mit gebackener Peterſilie und ſerviert 
fie wie Paſtetchen als Hors d’oeuvre. 


Maurachen, in Oeſterreich übliche Benennung 
der Morcheln. 


Maurocordato. Ein warmes Getränk, welches 
zuweilen zum zweiten Frühſtück gegeben wird; man 
läßt 1½ Liter ſüßen Rahm mit einer halben, 
kleingeſchnittenen Schote Vanille und 125 Gramm 
Zucker zum Kochen kommen und eine zeitlang 
ziehen, quirlt den durchgeſeihten Rahm mit ſechs 
bis acht in Rahm zerrührten Eidottern ab und 
gießt ſoviel feinen Arak oder Maraschino zu, daß 
das Getränk angenehm kräftig danach ſchmeckt. 


Mauviette, Lerche, ſ. d. Die lebenden Lerchen 
nennt man im Franzöſiſchen alouette, während 
man die gebratenen meiſt mit dem Namen mauviette 
bezeichnet. 


Mayonnaiſe. Eigentlich verſteht man unter 
der Benennung Mayonnaiſe nur eine kalte, aus 
Eidottern, feinem Oel und Eſſig nebſt Salz, 
Pfeffer, zuweilen auch Senf und anderen Beſtand⸗ 
teilen zuſammengeſetzte Sauce, bei deren Bereitung 
es hauptſächlich auf die richtigen Miſchungsver⸗ 
hältniſſe ankommt und welche Zeit, Geduld und 
Sorgſamleit erfordert, wenn fie gut gelingen ſoll. 
Häufig, ja wir könnten ſagen gewöhnlich, nennt 
man aber auch die mit dieſer Sauce angemachten 
kalten Fleiſchgerichte von zerlegtem Geflügel, Fiſch, 
Hummer u. dergl. Mayonnaiſe, z. B. Hühner-, 
Hummer⸗, Hecht-Mayonnaiſe, anſtatt zu ſagen 
Hühner, Hecht, Hummer, Lachs u. ſ. w. in 
Mayonnaiſe. 


Mayonnaiſe mit Dill, ſ. Dill-Mayonnaiſe. 


Mayonnaiſe mit Eſtragon, ſ. Eſtragon⸗ 
Mayonnaiſe. 


Mayonnaiſe A la Gelee. Man löſt ſoviel 
ſehr helles und gut geklärtes Fleiſch-Gelbe (Aſpic) 
auf, daß man ungefähr eine Obertaſſe voll davon 
in flüſſigem Zuſtande hat, gießt dasſelbe in eine 
tiefe Porzellanſchale, die man in geſtoßenes Eis 
eingräbt, fügt nach und nach, anfangs tropfen⸗ 


Mayonnaiſe⸗Sauce, gewöhnliche 


weiſe, dann löffelweiſe eine Obertaſſe voll vom 
feinſten Provenceröl und ſechs Eßlöffel Eſtragon⸗ 
Eſſig hinzu, ebenſo einen halben Theelöffel Salz 
und einen halben Theelöffel voll weißen Pfeffer, 
mit geſtoßenem Zucker zu gleichen Teilen vermiſcht, 
und rührt oder ſchlägt alles ſo lange, bis die Sauce 
weiß, dicklich und ſchaumig wie Rahm iſt. 


Mayonnaiſe⸗Sauce, gewöhnliche. Zwei friſche 
rohe Eidotter werden in einem Porzellan-Napf 
mit einer Priſe Salz, einem halben Theelöffel 
Zucker, einem Kaffeelöffel Citronenſaft und einer 
Meſſerſpitze weißem Pfeffer weiß und ſchaumig 
gerührt, worauf man unter anhaltend fortgeſetztem 
Rühren tropfenweiſe einen Eßlöffel Olivenöl und 
einen halben Löffel Eſtragon-Eſſig zuſetzt und von 
beidem nach und nach ſoviel hinzufügt, daß man 
IL Liter Oel und vier bis ſechs Löffel Eſſig ver 
braucht. Durch zeitweiſes Zuſetzen von einigen 
Löffeln Aſpic wird die Mayonnaiſe noch ſchöner; 
mit Eſſig muß man ſehr ſparſam ſein und man 
thut beſſer, zuletzt die Sauce mit dem Saft einer 
halben oder ganzen Citrone abzuſchärfen und das 
noch erforderliche Salz hinzuzufügen. — Oder man 
rührt in einem auf Eis geſtellten Napf eine Ober⸗ 
taſſe kräftige weiße Coulis mit etwas feinem Salz, 
weißem Pfeffer und zwei Eßlöffeln Eſtragon-Eſſig 
tüchtig ab, gießt nach und nach löffelweiſe 200 Gr. 
Provencer⸗Oel, einige Löffel helles Aſpie und ein 
wenig Eſſig an, verrührt alles zu einer Art Croͤme 
und ſchärft die Mayonnaiſe zuletzt mit dem Saft 
einer Citrone ab. — Noch anders iſt folgendes 
Rezept: Zwei hartgekochte und ein rohes Eidotter 
vermiſcht man mit einer Priſe Salz, ebenſoviel 
weißem Pfeffer und einem Theelöffel feinem Senf, 
EH tropfenweiſe nach und nach unter gleich⸗ 
mäßigem Umrühren ¼ Liter des beſten Salatöls 
und halb ſoviel feinen Weineſſig oder Eſtragon⸗ 
Eſſig hinzu und vermiſcht alles ſo gut, daß man 
eine zarte, eremeartige Sauce erhält, bei der das 
Oel nicht an die Oberfläche dringen darf. Hier⸗ 
auf kommen noch zwei Eßlöffel weiße Coulis oder 
Aſpic, ein Löffel fetter ſüßer Rahm, der Saft einer 
halben Citrone und eine geſtoßene Chalotte dazu, 
welche in kleinen Quantitäten untergerührt werden. 
— Zuweilen rührt man auch 70—80 Gramm 
ſehr friſche Butter zu Schaum, miſcht abwechſelnd 
einen Löffel Provenceröl und einen Löffel Wein⸗ 
eſſig bei, bis man von jedem vier Löffel voll ver⸗ 
braucht hat, thut zuletzt zwei hartgekochte, mit ein 
wenig Eſſig glatt verrührte Eidotter und zwei 
Meſſerſpitzen feingeſtoßenen weißen Pfeffer ſowie, 
falls es nötig wäre, noch etwas Salz hinzu und 
verwendet die Sauce wie alle anderen Mayonnaiſen 
zum Ueberziehen von kaltem, zerlegtem Geflügel 
oder Fiſch. Die Mayonnaiſen werden mit kleinen 
Krebſen oder Garneelen, mixed pickles, Aſpic⸗ 
würfeln u. dergl. garniert. 


Mayonnaiſe, Kräuter-, . Kräuter-Mayonnaiſe. 


Mapyonnaiſe, grüne. Etwas Eſtragon, Peter- 
ſilie und Kerbel, nach Belieben auch ein wenig 
Schnittlauch werden in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
ſeingehackt, durch ein Haarſieb gerieben und mit 
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einer der oben beſchriebenen weißen Mayonnaiſe⸗ 
Saucen vermiſcht. R 


Mayounaiſe, rote. Die Eier eines Hummer— 
Weibchens, auch Hummer-Korallen genannt, ſtößt 
man in einem Marmormörſer, reibt ſie durch ein 
Sieb, miſcht ſie zu einer gewöhnlichen Mayonnaiſe 
und fügt noch einen Löffel Senf ſowie eine Prije 
Cayennepfeffer hinzu, verwendet dieſe Sauce aber 
ausſchließlich zu Hummer- oder Fiſch-Mayonnaiſen. 


Mazagran, ein in Frankreich beliebtes Ge⸗ 
tränk, beſteht aus einer Miſchung von ſtarkem, 
ſchwarzem Kaffee, Selterswaſſer, Eis und Cognac 
oder einem ſtarken Liqueur. Der Name rührt her 
von der gleichnamigen kleinen franzöſiſchen Stadt 
in Algerien, wo die franzöſiſchen Offiziere das 
Getränk erfanden und von wo es dann nach Paris 
gekommen iſt. 


Mazarines oder Mazarin-Törtchen. Man reibt 
½ Kilogramm friſche Butter zu Schaum, miſcht 
allmählich zwölf Eidotter, 250 Gramm geſchälte 
und mit zwei Eiweißen geſtoßene Mandeln, 375 
Gramm feingeſiebten Zucker, 70 Gramm kleinge⸗ 
ſchnittenes Citronat, die abgeriebene Schale einer 
Citrone, Liter ſauren Rahm und ½ Kilogramm 
feines Mehl, ſowie den ſteifgeſchlagenen Schnee der 
zwölf Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in kleine, 
mit Butter ausgeſtrichene Formen, bäckt die Törtchen 
bei gelinder Hitze und beſtäubt fie nach dem Er- 
kalten mit Zucker. — Oder man nimmt kein Mehl 
dazu, ſondern füllt die Maſſe, welche aus den 
geſtoßenen Mandeln, Zucker, Citronat, Citronen⸗ 
ſchale, aber bloß 90— 100 Gramm zerlaſſener Butter, 
10 Eidottern und dem Eiweißſchnee beſteht, in mit 
Mürbteig ausgelegte Tortenförmchen. 


Meerkohl oder Seekohl, franz. chou-marin, 
engl. sea kale, lat. Crambe maritima, ein zu 
den Cruciferen gehörendes ausdauerndes Gewächs, 
welches an den Ufern der Nord- und Oſt-See 
häufig wild vorkommt, außerdem aber in Deutſch⸗ 
land, Holland, Schottland und England auch in 
Gärten kultiviert wird. Uebrigens hat der Meer- 
kohl keine Aehnlichkeit mit den eigentlichen Kobl- 
arten; aus einer dicken Wurzel kommt ein 30 bis 
60 Centimeter hoher veräſtelter Stengel, welcher 
große, mit langen Stielen verſehene, in der Form 
beinahe rieſigen Eichenblättern gleichende, rings 
gezähnte Blätter mit dicken Blattrippen treibt; die 
jungen Sproſſen werden wie Spargel zubereitet 
und ſtehen demſelben an Zartheit und Wohl⸗ 
geſchmack kaum nach, auch die erſten jungen Blätter 
ſind eßbar und können wie Kohl oder Spinat 
zugerichtet werden, ſind aber nur in gebleichtem 
Zuſtande, das heißt wenn ſie vom Lichte abgeſchloſſen 
wachſen, genießbar, weil fie vollſtändig ausgewachsen 
und dem Licht ausgeſetzt einen ſtrengen, bitteren 
Geſchmack annehmen. Der Meerkohl iſt ein ſehr 
geſundes, leichtverdauliches Gemüſe, wird aber 
ziemlich ſelten angebaut, weil er im Feſtland nicht 
gedeiht; er verlangt einen tiefen, ſandhaltigen, aber 
fruchtbaren Boden, den man am beſten mit ſalz⸗ 
haltigen Stoffen düngt, wozu ſich z. B. Düngeſalz, 
Chiliſalpeter oder die vom Meere ausgeworfenen 
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Algen trefflich eignen. Man pflanzt ihn durch 
Samen fort, jätet, behackt und begießt die Pflanzen 
wie andere Gemüſe, entfernt im Herbſt alle Blätter 
und deckt die Pflanzen mit ſandiger Erde und einer 
Schicht Laub zu, nimmt im erſten Frühjahr die 
Laubbedeckung weg, ebenſo die Erde, ſchüttet eine 
6 Centimeter hohe Schicht Sand auf die Pflanzen, 
ſtülpt große Blumentöpfe, von Stroh geflochtene 
Körbe oder blecherne Bleichkäſten darüber und 
beobachtet, ob die treibenden Stengel durch die 
Sandbedeckung dringen und zum Abſchneiden 
tauglich ſind; je beſſer die Pflanzen den Winter 
über bedeckt waren, um ſo früher treiben ſie auch; 
die eigentliche Saiſon für die Meerkohlſproſſen iſt 
vom Februar bis Mai oder Anfang Juni. Hat 
man ein ſolches Meerkohlbeet angelegt, jo muß 
man freilich wie beim Spargel zwei bis drei Jahre 
auf die erſte gute Ernte warten, kann dann aber 
auch ſechs bis ſieben Jahre hintereinander davon 
ernten, wenn man die Pflanzen im Herbſt immer 
wieder abblattet und zudeckt. 


Meerkohl, gekocht. Man wäſcht und bürſtet 
die Meerkohlſproſſen ſorgſam, um Erde und Sand 
davon zu beſeitigen, ſchneidet die unterſten Enden 
ein Stückchen ab, wenn ſie ſchwärzlich ausſehen, 
bindet die Sproſſen wie die Spargel in Bündel 
zuſammen, legt ſie in ſiedendes, ſchwach geſalzenes 
Waſſer und läßt ſie raſch weich kochen, was bei 
ganz jungen, friſchgeſchnittenen Sproſſen in zwanzig 
bis dreißig Minuten geſchehen iſt. Dann nimmt 
man ſie aus dem Waſſer, läßt ſie ablaufen, beſeitigt 
die darumgeſchlungenen Bänder, legt die Sproſſen 
mit den Köpfen nach innen auf eine runde Schüſſel 
und übergießt ſie mit hellbraun gemachter Butter 
oder einer holländiſchen Sauce. 


Meerkohl, gedämpft, auf engliſche Art. Die 
Meerkohlſproſſen werden gewaſchen, zuſammen⸗ 
gebunden und eine Viertelſtunde in Salzwaſſer ge— 
kocht, worauf man ſie aufbindet, in einem Kaſſerol 
mit brauner oder weißer Coulis übergießt, langſam 
vollends weichdünſtet, auf eine gewärmte Schüſſel 
legt, die Sauce mit etwas Citronenſaft abſchärft 
und darüber anrichtet. 


Meerrettig oder Kreen, auch Kren, franz. 
raifort, engl. horse-radish, lat. Cochlearia 
armoracia ober Armoracia rusticana. Die Wurzel 
dieſer perennierenden Gemüſepflanze wird in Deutſch⸗ 
land und Rußland vielfach roh, geſchabt oder 
gerieben zu kleinen Würſtchen, gepökelter Zunge, 
gepöleltem Rindfleiſch oder Fiſch gegeſſen, außer⸗ 
dem aber auch nicht bloß bei uns, ſondern eben⸗ 
ſowohl in Frankreich, England, Rußland, Holland 
u. ſ. w. zur Bereitung von Saucen benützt. Dieſe 
Wurzel iſt lang, manchmal nur daumenſtark, wird 
aber zuweilen beinahe armſtark, iſt inwendig weiß 
und ſaſtig, außen mit einer gelblichen Schale ver 
ſehen und beſitzt friſch gerieben einen durchdringend 
scharfen, bei längerem Kochen ſich etwas verlierenden 
Geruch und Geſchmack. Sie geht ſenkrecht tief in 
den Boden hinab, treibt hohe Stengel, ſehr lange, 
grasgrüne, wollige Wurzelblätter und bedeutend 
kleinere Stengelblätter, eine weiße Blütenriſpe und 
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eiförmige Samenſchötchen mit braunen Samen. 
Der Meerrettig gedeiht am beſten in ſandigem, 
feuchtem Lehmboden und ſonniger Lage; man legt 
die Wurzel⸗Setzlinge im zeitigen Frühjahre ſchräg 
in die gutgedüngten Beete, behackt ſie, wenn die 
Blätter zum Vorſchein kommen, entblößt die 
Wurzeln Anfang Juli etwas von der Erde, ſchneidet 
behutſam alle Seitenwurzeln und die größten Blätter 
ab und wiederholt dies im Auguſt nochmals, 
worauf man den Meerrettig wieder mit der Erde 
bedeckt. Im Oktober werden die Wurzeln geerntet, 
im Keller in Sandbeete eingeſchlagen und dieſe 
öfters mit Waſſer beſprengt. Es giebt mehrere 
Sorten Meerrettig, eine ſehr ſcharfe und beißende 
von etwas ins Bläuliche ſpielender Farbe und mit 
vielen Einſchnitten oder Riſſen verſehen, während 
die feinere einen weit milderen, faſt ſüßlichen Geſchmack 
und eine geblichweiße Schale beſitzt. Man benützt 
ihn auch als Hausmittel, indem man den friſch— 
geriebenen Meerrettig wie einen Senſteig als ſchnell 
und kräftig wirkendes Hautreizmittel auflegt, innerlich 
dient der ausgepreßte Saft zuweilen als anti 
ſkorbutiſches Mittel. 


Meerrettig mit Aepfeln oder Aepfel-Kreen, 
öſterreichiſcher. Sechs bis acht Borsdorfer (öſterr. 
Maſchansker) Aepfel werden geſchält, in Viertel 
geſchnitten, mit etwas warmem Waſſer, dem Saft 
einer Citrone und einem Stück Zucker weichgedünſtet, 
durch ein Sieb gerieben und nach dem Erkalten 
mit geriebenem Meerrettig und ein wenig Wein— 
eſſig gut verrührt. Man giebt dieſen Aepfel-Kreen 
zu kaltem Fleiſch verſchiedener Art, namentlich zu 
Rinderbraten, Wild und Wildgeflügel, ſowie zu 
blaugeſottenem Fiſch. — Zuweilen reibt man die 
Aepfel auch roh und verfährt dann auf folgende 
Weiſe: Sechs große ſchöne Borsdorfer werden 
geſchält und gerieben, mit zwei Eßlöffeln geſtoßenem 
Zucker, einem Glaſe Weißwein, ebenſoviel Wein⸗ 
eſſig und einer Stange geriebenem Meerrettig gut 
vermiſcht, ſo daß das Ganze ein dickliches Mus 
bildet, das man zu blaugeſottenem Hecht oder 
Karpfen neben hellbraun gemachter Butter aufträgt. 


Meerrettig⸗Creme. Eine Obertaſſe fetter ſüßer 
Rahm, eine halbe Taſſe feiner Weineſſig, etwas 
Salz und Zucker werden mit feingeriebenem Meer⸗ 
rettig zu einer ſehr dicken Sauce verrührt, die man 
gleichfalls zu blaugeſottenem Fiſch giebt, aber op 
ganz kurz vor dem Anrichten bereiten darf, damit 
der Meerrettig nicht durch längeres Stehen ſeine 
Schärfe verliert. 


Meerrettig⸗Eſſig, engliſcher. 125 Gramm 
geriebener Meerrettig werden in einen Steintopf 
gethan, mit einer reichlichen Meſſerſpitze Cayenne 
pfeffer, 30 Gramm feingehackten Chalotten und 
einem Theelöffel Salz vermiſcht, mit einem Liter 
kochendem Eſſig übergoſſen, feſt zugedeckt und ſo 
vierzehn Tage an einem warmen Orte ſtehen gelaſſen. 
Dann gießt man den Eſſig ab, kocht ihn nochmals 
auf, ſeiht ihn durch ein Haarſieb, füllt ihn in 
Flaſchen und bewahrt ihn gut verkorkt auf, um ihn 
zum Anmachen von Salaten, zum Würzen von 
Saucen u. dergl. zu verwenden. 
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Meerrettig mit Kartoffeln. Man kocht eine 
Anzahl, je nach der Größe acht bis zehn Stück, 
recht mehlige Kartoffeln weich, ſchält ſie, läßt ſie 
auskühlen, reibt fie durch ein feines Sieb, miſcht 
die gleiche Menge geriebenen Meerrettig darunter, 
macht beides mit Eſſig und Oel an und garniert 
das Rindfleiſch beim Anrichten damit. 


Meerrettig-Sauce, auf engliſche Art. Der 
Meerrettig wird gehörig gewaſchen, eine Stunde in 
kaltem Waſſer gewäſſert und mit einem ſcharfen 
Meſſer ſehr fein geſchabt; hierauf vermiſcht man 
zwei Eßlöffel davon mit einem Theelöffel Senf— 
pulver, einem halben Theelöffel Salz und einem 
rohen Eidotter, das mit drei Eßlöffeln Olivenöl 
und zwei Eßlöffeln Eſſig verrührt iſt, mengt alles 
nach und nach ſehr gut untereinander und giebt 
dieſe Sauce ſo wie ſie iſt zu kaltem Rindfleiſch; 
will man ſie zu warmem gebratenen oder braiſierten 
Fleiſch auftragen, ſo thut man ſie in einen Topf, 
den man in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
ſtellt und läßt ſie darin heiß werden, ohne daß 
fie kocht. — Braune Meerrettig-Sauce zu gekochtem 
Fleiſch und Fiſch bereitet man in der Weiſe, daß 
man zwei gehäufte Eßlöffel geriebenen Meerrettig 
nebſt / Liter guter brauner Fleiſchbrühe in einem 
Kaſſerol langſam erhitzt, mit einem Theelöffel Senf, 
einer geſtoßenen Zehe Knoblauch, ſowie einem Eß⸗ 
löffel Eſſig verrührt und das Ganze einmal aufs 
kochen läßt. 


Meerrettig-Sauce mit Fleiſchbrühe. Man 
ſchält und reibt eine nicht zu große Stange Meer- 
rettig, thut ihn in ein Kaſſerol, ſtäubt einen Koch- 
löffel Mehl, etwas Salz und geriebene Muskatnuß 
darüber, thut 30—40 Gramm friſche Butter, ein 
Stückchen Zucker und ½ Liter helle, kräftige Fleiſch— 
brühe hinzu und läßt das Ganze unter beſtändigem 
Umrühren einigemal aufkochen. — Oder man 
macht eine helle Mehlſchwitze aus 50—60 Gramm 
Butter und einem Löffel Mehl, verkocht dieſe Ein= 
brenne mit 1 Liter heller Fleiſchbrühe, fügt zwei 
gehäufte Eßlöffel geriebenen Meerrettig und ein 
wenig Salz hinzu, rührt die Sauce einige Minuten 
um und ſtellt ſie heiß, ohne daß ſie weiterkochen 
darf. — Noch anders iſt folgendes Verfahren: 
Man ſchwitzt drei bis vier gehäufte Eßlöffel ge— 
riebenes Mundbrot in Butter hart, wobei es indeſſen 
weiß bleiben muß, kocht es mit ½ Liter Fleiſch— 
brühe zu einer ſämigen Sauce und rührt dann 
drei bis vier Löffel geriebenen Meerrettig hinein. 
Zuweilen wird dieſe Sauce auch mit ein wenig 
Eſſig abgeſchärft oder mit ein bis zwei Eidottern 
legiert. 


Meerrettig-Sauce mit Mandeln, ſ. Mandel— 
Meerrettig⸗Sauce. 


Meerrettig-Sauce mit Milch. Aus 60— 70 
Gramm friſcher Butter und zwei Löffeln Mehl 
bereitet man eine ganz helle Mehlſchwitze, verkocht 
dieſelbe mit / Liter Rahm oder guter Milch, 
würzt ſie mit Salz und nach Belieben ein wenig 
geriebener Muskatnuß, thut zuletzt eine Obertaſſe 
voll ſein geriebenen Meerrettig hinzu, läßt die 
Sauce einmal damit aufkochen und nimmt ſie 


1 Mehl 


vom Feuer, um ſie zu braiſierter wilder oder 
zahmer Ente und Gans zu ſervieren. 


Meerrettig⸗Sauce, kalte. Eine Stange Meer— 
rettig wird abgeſchält, gerieben, mit einem Löffel 
feingeſtoßenem Zucker und einigen Löffeln Weineſſig 
verrührt und dieſe Sauce zu Fiſch, gepökeltem 
und geräuchertem Rindfleiſch, Pötelzunge u. ſ. w. 
gegeben. 


Meerrettig-Sauce, kalte, mit Eiern. Die 
Dotter von zwei hartgekochten Eiern werden mit 
einem Holzlöffel zerdrückt und nach und nach mit 
drei bis vier Eßlöffeln Weineſſig, drei Löffeln 
aue Meerrettig und einer Priſe Salz vers 
miſcht. 


Meerrettig-Sauce, kalte, mit Orangen. Eine 
ſehr fein und pikant ſchmeckende kalte Sauce zu 
kaltem Wild- und Geflügelbraten oder Fiſch ſtellt 
man her, indem man die Schale einer ſchönen 
Apfelſine auf etwa 60 Gramm Zucker abreibt, 
den Zucker ſtößt und den Saft der Orange darüber 
preßt; man läßt den Zucker in dem Saft völlig 
zergehen und vermiſcht ihn mit zwei gehäuften 
Eßlöffeln fein geriebenem Meerrettig, einem halben 
Theelöffel Salz, einer Priſe weißem Pfeffer, drei 
Eßlöffeln Olivenöl und zwei bis drei Löffeln 
Weineſſig, was man ſo lange verrührt, bis man 
eine dickliche Sauce erhält. Zuweilen verrührt 
man auch nur den Meerrettig mit der auf Zucker 
abgeriebenen Schale und dem Saft der Orange 
nebſt etwas feinem Eſſig. 


Meerrettig-Sance, kalte, mit Rahm. Vier 
Eßlöffel fetter ſüßer Rahm, zwei Löffel weißer 
Weineſſig, ein Theelöffel Zucker und ein Theelöffel 
Salz werden mit ſoviel ſeingeriebenem Meerrettig 
verrührt, daß eine dickliche Sauce entſteht, die man 
zu blaugeſottenem Fiſch und kaltem Kalbs- oder 
Geflügelbraten giebt. 


Meerſpinne, volkstümliche Bezeichnung für 
verſchiedene Seekrebſe, namentlich den 9—12 Centi⸗ 
meter langen braunen Taſchenkrebs und die 4 bis 
5 Centimeter lange dunkelgrünliche Strandkrabbe. 
Die Meerſpinnen werden wie die Garneelen nament⸗ 
lich zu Salaten und Garnituren verwendet oder 
auch zum Butterbrot gegeſſen. 


Mehl, franz. karine, engl. flour, lat. Farina. 
Das durch Zermahlen und darauf folgendes Durchs 
ſieben zu feinem Pulver zermalmte und von den 
Hülſen geſchiedene Getreide; man hat Weizen-, 
Roggen, Gerſten-, Hafer- und Maismehl, von 
denen das erſte für die Küche, Bäckerei und Kon⸗ 
ditorei das wichtigſte iſt, während das Roggen— 
mehl meiſt nur zum Backen von Schwarzbrot 
benützt wird und die übrigen Mehlſorten nur in 
beſtimmten Gegenden häufiger zum Backen oder 
zur Herſtellung von Speiſen Anwendung finden, 
ſ. die Artikel Brot, Gerſte, Hafer, Mais. Zur 
Bereitung von feinem Backwerk und Mehlſpeiſen 
eignet ſich neben dem Weizenmehl auch ganz bes 
ſonders das Dinkel- oder Spelz⸗Mehl, welches aus 
dem Dinkelweizen gemahlen wird, einer dem eigent= 
lichen Weizen ſehr ähnlichen Getreideart mit 


Mehl⸗Auflauf 108 


ſchmäleren, grasgrünen Blättern, deren Körner zu 
zweien bis dreien nebeneinander ſitzen und in einer 
plattgedrückten ſtarlen Hülſe oder Spelze ſtecken, 
durch die ſie auch gegen Kälte und Regen beſſer 
geſchützt ſind, als der Weizen. Indeſſen ſind die 
Körner durch bloßes Ausdreſchen nicht zu gewinnen, 
ſondern fie müſſen erſt auf einer beſonderen Io: 
genannten Gerbemühle ausgehülſt werden; das 
aus Dinkelmehl gefertigte Gebäck iſt ſpröder und 
hält ſich weniger lange friſch als das von Weizen⸗ 
mehl, iſt aber ſehr weiß und wohlſchmeckend. 
Das Weizenmehl unterſcheidet man in mehrere 
Sorten von verſchiedener Feinheit und Güte: 
das weißeſte und feinſte heißt Auszugsmehl (fleur 
de farine), dann folgt das ſogenannte Griesmehl, 
das Munde oder Semmelmehl und zuletzt das 
ſchwarze oder Aftermehl. Je feiner das Mehl iſt, 
welches man zu einer Speiſe oder einem Gebäck 
benützt, um ſo mehr nimmt es Flüſſigkeit auf 
und um ſo mehr quillt es daher beim Kochen 
oder Backen. Beim Einkauf von Mehl hat man 
vorzüglich darauf zu ſehen, daß man ſehr trockenes 
Mehl erhält; feuchtes Mehl hat einen etwas 
dumpfigen Geruch, ſäuerlichen Geſchmack und 
ballt ſich zwiſchen den Fingern, während völlig 
trockenes Mehl ſich nicht zuſammenballen läßt. 
Will man größere Mehlvorräte in einem Haus⸗ 
halt längere Zeit aufbewahren, ſo bedarf es dazu 
eines beſonderen Mehlkaſtens von Holz mit ſehr 
gut ſchließendem Deckel; der Kaſten ſelbſt muß 
iemlich hohe Füße haben, um ſich möglichſt weit 
ber dem Boden zu befinden, und muß in einem 
ſehr trockenen, luftigen Raum ſtehen, auch iſt es 
notwendig, das Mehl fleißig umzuſchaufeln und 
durchzuſieben, um das Zuſammenballen des Mehles 
und das Ueberhandnehmen von Mehlwürmern zu 
verhindern. Verfälſchungen des Mehles mit ge⸗ 
ringeren Mehlſorten oder Mehl von Hülſenfrüchten 
laſſen ſich beim Anmachen eines Teiges durch die 
Farbe und den Geruch unterſcheiden; Verfälſchungen 
durch mineraliſche Subſtanzen, wie z. B. Gips, 
Kreide, Schwerſpat, Knochenaſche, laſſen ſich auf 
chemiſchem Wege oder durch das ſpezifiſche Gewicht 
des Mehles nachweiſen. 


Mehl: Auflauf. In ein knappes ½ Liter 
Milch rührt man drei bis vier Kochlöffel feines 
Mehl ein, thut 50 Gramm friſche Butter hinzu 
und verrührt den Teig ſo lange über gelindem 
Feuer, bis er ſich vom Gefäß ablöſt; dann ſchüttet 
man ihn in eine Schüſſel, vermiſcht ihn nach dem 
Erkalten mit 70 Gramm Zucker, 6—8 Eidottern, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, einer 
Priſe Salz, 4 Gramm geſtoßenem Zimt und dem 
ſteifen Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe in 
eine gebutterte Form und bäckt den Auflauf bei 
gleichmäßiger Hitze eine halbe Stunde. 


Mehl⸗Beeren, ſ. v. w. Preißelbeeren. 
Mehl⸗Beutel, ſ. Mehlpudding, Dithmarſcher. 


Mehl⸗Brei. Derſelbe wird entweder mit 
Waſſer oder mit Milch gekocht; um einen Mehl⸗ 
brei mit Waſſer herzuſtellen, quirlt man einige 
Löffel Weizen-Mittelmehl oder feines Roggenmehl 


Mehl⸗Gräupchen, geröſtete 


in kaltem Waſſer recht glatt, bringt 1 Liter Waſſer 
mit 70 Gramm Butter und einer guten Priſe 
Salz zum Kochen, miſcht das eingerührte Mehl 
darunter und kocht unter fortgeſetztem Umrühren 
einen dicken Brei, den man beim Anrichten mit 
brauner Butter oder gebratenem Speck und ge— 
röſteten Zwiebeln übergießt. — Beim Kochen des 
Breis mit Milch bleibt das Verfahren dasſelbe; 
man verrührt 125 Gramm feines Mehl mit etwas 
kalter Milch zu einer dünnflüſſigen Maſſe, bringt 
1 Liter Milch mit etwas Salz zum Kochen, läßt 
den Mehlteig unter beſtändigem Rühren hinein⸗ 
laufen und den Brei unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren eine Viertelſtunde kochen. Man beſtreut 
ihn beim Anrichten entweder mit Zucker und Zimt 
oder übergießt ihn mit brauner Butter. 


Mehl-⸗Brei, geröſteter. Man röſtet in 70 Gr. 
Butter zwei Kochlöffel feines Mehl hellgelb, rührt 
dies mit °/, Liter ſiedender Milch glatt, thut ein 
wenig Salz und Zucker hinzu und läßt den Brei 
unter fortwährendem Umrühren garkochen. — 
Noch feiner wird der Brei, wenn man die Milch 
kalt hinzugießt, vier Eier, einen Löffel Roſenwaſſer 
und einen Löffel Zucker daran thut und das Ganze 
eine reichliche Viertelſtunde über gelindem Feuer 
verrührt. Beim Anrichten ſtreut man Zucker und 
Zimt über den Brei. 


Mehl⸗Erbſen, gebackene, in die Suppe. Zwei 
Eier werden mit dem nötigen Mehl und einer kleinen 
Priſe Salz zu einer dickflüſſigen Maſſe vermiſcht, 
worauf man in einem Kaſſerol geklärte Butter 
ſiedend heiß macht, die Maſſe in ein weitlöcheriges 
Sieb gießt, das man über die Butter hält, und 
die durch die Löcher des Siebes fallenden Tropfen 
hellgelb bäckt, mit dem Schaumlöffel herausholt, 
auf Löſchpapier entfettet und beim Anrichten in 
die Suppe einlegt. 


Mehl⸗Gräupchen. Aus 100 Gramm Mehl, 
einem gut zerquirlten Ei und einer Meſſerſpitze 
Salz miſcht man mit einem Meſſer einen Teig 
zuſammen, den man mit der Hand gehörig durch⸗ 
knetet, wenn nötig, mit noch etwas Mehl durch⸗ 
wirkt und auf einem mit Mehl beſtäubten Brett 
möglichſt dünn ausrollt; nachdem dieſer Teigkuchen 
genügend getrocknet iſt, zerſchneidet man ihn zu 
kleinen viereckigen Fleckchen, die man mit dem 
Wiegemeſſer zur Größe von feinen Gräupchen 
zerhackt. — Oder man macht den Teig möglichſt 
ſteif, läßt ihn mindeſtens eine Stunde trocknen, 
ohne ihn auszurollen, und reibt ihn dann auf 
einem Reibeiſen. Die auf eine dieſer Arten be— 
reiteten Mehlgräupchen müſſen auf dem Brett noch 
eine Weile trocknen, bevor man ſie in die kochende 
Fleiſchbrühe einrührt und einigemal darin auf⸗ 
kochen läßt. Die angegebene Quantität von Mehl 
und Ei genügt zu ungefähr 2 Liter Suppe; braucht 
man mehr, ſo nimmt man zwei, drei oder noch 
mehr Eier und ſoviel feines Mehl, als zur or: 
ſtellung des feſten Teiges gehört. 

Mehl⸗Gräupchen, geröſtete. Zuweilen röſtet 


man auch die Mehl-Gräupchen in einer mit 
Butter beſtrichenen Eierkuchenpfanne, wobei man 
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ſie öfters umſchüttelt oder umrührt, bis ſie hell⸗ 
laſtanienbraun geworden find. 


Mehl, geröſtetes. Man reibt ein Kuchenblech 
ſehr ſauber mit weichem Papier ab, überſtreut es 
dann dünn mit Mehl und läßt dieſes in einem 
ziemlich heißen Ofen unter häufigem Umrühren 
hellbräunlich röſten, um es dann aufzubewahren 
und zum Verdicken von Saucen und Suppen 
oder zur Herſtellung einer ſehr wohlſchmeckenden 
Mehl⸗Suppe zu benützen. Auch in einem großen 
Kaſſerol oder einer durchaus nicht fettigen Pfanne 
läßt ſich das Mehl bräunen, wenn man das 
fleißige Durcheinanderrühren nicht verſäumt. 


Mehl⸗Klöße. Zwei bis drei altbadene Semmeln 
oder Mundbrote werden in kleine Würfel geſchnitten 
und in Butter oder Speck hellbraun geröſtet, worauf 
man ſie zum Auskühlen beiſeite ſtellt und einen 
ziemlich dünnen Teig aus ¼ Liter warmer Milch, 
½ Kilogramm Mehl, einem Theelöffel Salz und 
zwei bis drei Eiern zuſammenrührt, unter den man 
die geröſteten Semmelwürfel miſcht. Man läßt 
den Teig nun ungefähr eine Viertelſtunde ſtehen, 
ſticht mit einem Löffel ziemlich große Klöße davon 
ab, formt dieſelben in den mit Mehl beſtreuten 
Händen locker zu runden Ballen, legt ſie in 
ſiedendes Salzwaſſer ein, läßt ſie eine reichliche 
halbe Stunde darin kochen und richtet ſie dann 
ſofort zu Braten, Schinken, gedämpftem friſchen 
Obſt oder gekochtem Backobſt an. — Oder man 
weicht etwa zwei bis drei Semmeln in kaltem 
Waſſer ein, drückt ſie nach einer Weile gut aus, 
thut ſie in eine tiefe Schüſſel, röſtet zwei würflig 
geſchnittene Mundbrötchen in 70 Gramm Butter, 
läßt ſie erkalten, ſchüttet ſie zu den eingeweichten 
Semmeln, nimmt ſoviel Weizenmehl, daß der 
Teig genügend haltbar wird, nach Belieben ein 
bis zwei Eier und etwas Salz dazu, formt den 
Teig mit den Händen zu runden Klößchen oder 
ſticht dieſelben mit einem Löffel ab, legt ſie in 
ſiedendes geſalzenes Waſſer und kocht ſie eine 
halbe Stunde. 


Mehl- Klöße, bayriſche. Man ſchneidet drei 
Semmeln in dünne Scheiben, läßt ſie eine Stunde 
in Milch weichen, verrührt ſie mit zwei bis drei 
Eiern, etwas Salz, 60 Gramm zerlaſſener Butter, 
zuweilen auch etwas gehackter Peterſilie und 
Schnittlauch und etwa fünf bis ſechs Löffeln 
Mehl zu einem lockeren Teig, legt mit einem in 
ſiedendes Waſſer getauchten Blechlöffel eigroße 
Klöße in ſiedendes Salzwaſſer, läßt fie eine halbe 
Stunde kochen und beſtreut ſie beim Anrichten 
mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel. — 
Oder man ſchneidet vier Semmeln in Würfel, 
röſtet die Hälfte dieſer Würfel in Butter, weicht 
die andere Hälfte in ſiedender Milch, vermiſcht 
beide Arten Semmelwürfel mit einer gehackten, in 
Butter gedämpften Zwiebel, ſechs Eiern und ſo⸗ 
viel Mehl, daß man einen nicht zu feſten Teig 
erhält, legt ziemlich große Klöße davon in ſiedendes 
Salzwaſſer ein, kocht ſie eine knappe halbe Stunde 
ar e fie beim Anrichten mit geröfteter 

emmel. 


Mehl⸗Klößchen in die Suppe 


Mehl⸗Klöße, böhmiſche. Aus ¼ Liter feinem 
Mehl, zwei ganzen Eiern und etwa ¼ Liter Milch 
macht man einen ganz dickflüſſigen Teig, den man 
mit dem Kochlöffel ſo lange und ſo ſtark ſchlägt, 
bis er Blaſen wirft und ſich dehnt; dann fügt man 
50 Gramm würflig geſchnittene, in Butter geröſtete 
und wieder ausgekühlte Semmel nebſt etwas Salz 
hinzu, ſticht mit einem Löffel große Klöße von der 
Maſſe ab, kocht ſie in reichlichem ſiedenden Salz⸗ 
waſſer eine Viertelſtunde und übergießt ſie beim 
Aufgeben mit hellbrauner Butter oder reicht ſie zu 
gedämpftem Obſt. 


Mehl⸗Klöße, gerührte. Man bringt etwa 
31, Liter Milch zum Kochen, rührt 150 Gramm 
Mehl hinein, bis ein dicker Brei entſteht, der ſich 
vom Gefäß ablöſt, miſcht nach dem Erkalten dieſer 
Maſſe zwei bis drei Eier, etwas Salz und noch 
90 Gramm Mehl bei und ſticht mit einem in 
ſiedendes Salzwaſſer getauchten Löffel aus dem 
ſteifen Teig Klöße von beliebiger Größe ab, die eine 
knappe Viertelſtunde in Salzwaſſer gekocht werden. 


Mehl⸗Klöße, kleine, oder Spatzen. Aus 
750 Gramm feinem Mehl, zwei ganzen Eiern, 
etwas Salz und kalter Milch miſcht man einen 
ziemlich feſten Teig zuſammen, zu dem man 80 Gr. 
geſchmolzene Butter thut, worauf man ihn mit 
dem Löffel ſchlägt, bis er Blaſen wirft; man ſticht 
mit dem Löffel kleine Klöße davon ab, läßt ſie 
eine knappe Viertelſtunde in ſiedendem geſalzenen 
Waſſer kochen und überſchüttet ſie beim Anrichten mit 
geriebener, in Butter hellbraun geröſteter Semmel. 


Mehl⸗Klöße, ruſſiſche. ¼ Liter fetten ſauren 
Rahm vermiſcht man mit drei Eiern, etwas Salz 
und ſoviel Weizenmehl, daß man einen dicken, 
aber geſchmeidigen Teig erhält, aus dem man mit 
dem Löffel Klöße abſticht, die in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer gargekocht werden. 


Mehl⸗Klößie, auf ſchleſiſche Art. Drei bis vier 
altbackene Mundbrote werden in dünne Scheiben 
geſchnitten, in ¼ Liter friſcher Milch unter häufigem 
Umrühren einige Stunden eingeweicht, hierauf in 
einer Schüſſel völlig zerrührt, mit zwei bis drei 
Eiern, etwas Salz und ungefähr ½ Liter feinem 
Mehl vermengt und der hinreichend feite Teig jo lange 
geſchlagen und gerührt, bis er Blaſen wirft und nicht 
mehr am Löffel hängen bleibt. Man taucht hierauf 
einen Blechlöffel in kochendes Waſſer ein, ſticht Klöße 
von der Größe eines Hühnereies von dem Teige 
ab, legt ſie in das ſiedende, ſchwach geſalzene Waſſer 
ein und kocht ſie zehn Minuten darin, um ſie zu 
Schweinebraten, Schinken oder Rauchfleiſch mit 
Backobſt, auch zu Rindfleiſch mit Sardellen⸗ oder 
Meerrettig⸗Sauce, zu friſchen gedämpften Pflaumen 
oder Birnen aufzugeben. 


Mehl-Klößchen in die Suppe. 125 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerührt und vier ganze 
Eier, ein Theelöffel Salz, eine Obertaſſe Rahm und 
250 Gramm feines Mehl hinzugemiſcht, worauf 
man kleine runde Klößchen aus der Maſſe formt 
oder kleine Klöße mit dem Löffel abſticht und in der 
ſiedenden Fleiſchbrühe zehn Minuten kochen läßt. — 
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Oder man bringt ½ Liter Milch oder Waſſer 
mit 100 Gramm Butter zum Kochen, rührt 
% Kilogramm Mehl und einen Theelöffel voll 
Salz hinein, verrührt den Teig ſo lange über dem 
Feuer, bis er ſich vom Kaſſerol löſt, vermiſcht ihn 
nach dem Erkalten mit drei bis vier Eiern, ſticht 
Klößchen davon ab und legt ſie in ſiedende Fleiſch— 
brühe ein. — Sehr gute Suppenklößchen erhält 
man auch aus folgender Miſchung: Man rührt 
80 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach drei Eier, drei Löffel ſauren Rahm, zwei 
Obertaſſen Weizenmehl und ein wenig Salz hinzu, 
ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft, und ſticht 
mit dem Löffel Klößchen ab, die man in der 
ſiedenden Fleiſchbrühe garkocht. 


Mehl⸗Kloß, großer. ¼ Kilogramm Mehl 
wird in eine Schüſſel geſiebt, eine Vertiefung in 
deſſen Mitte gemacht und ¼ Liter warme Milch, 
15 Gramm anfgelöfte Hefe, drei Eier, ein gehäufter 
Eßlöffel Zucker, 60 Gramm zerlaſſene Butter und 
eine Priſe Salz in dieſe Vertiefung geſchüttet, worauf 
man den Teig tüchtig mit den Händen durchwirkt, 
mit dem Löffel ſchlägt und an einem warmen Ort 
aufgehen läßt. Dann arbeitet man ihn nochmals 
durch, bindet ihn in ein mit Butter beſtrichenes 
und mit Mehl beſtreutes Tuch, wobei man den 
nötigen Raum zum Aufgehen läßt, kocht ihn zwei 
Stunden in ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer 
und giebt ihn mit gekochtem friſchen oder gebackenen 
Obſt, einer Frucht- oder Milch-Sauce, auch nach 
Belieben bloß mit brauner Butter zu Tiſch. 


Mehl-Pfanzel, öſterreichiſches. Man rührt 
70 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
drei ganze Eier, vier Eßlöffel Mehl und eine Priſe 
Salz hinzu und ſchlägt die Maſſe zu einem dick— 
flüſſigen Teig, den man in eine gut gebutterte, 
länglich-viereckige, ziemlich flache und mit daumen⸗ 
breitem Rand verſehene Form ſchüttet, mit dem 
Löffel glattſtreicht und in einem ſehr ausgekühlten 
Ofen auf dem Dreifuß ungefähr drei Viertelſtunden 
bäckt. Dann ſtürzt man das Pfanzel aus der 
Form, ſchneidet es in 2 Centimeter große Würfel 
und kocht dieſelben zehn Minuten in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer oder in Fleiſchbrühe, um ſie in eine llare 
Bouillon-Suppe einzulegen. 


Mehl⸗Pfanzel mit Rahm. 250 Gramm Butter 
werden mit nach und nach hinzugefügten ſechs 
Eiern ſchaumig gerührt, mit 125 Gramm feinem 
Mehl, einem gehäuften Eßlöffel Zucker, etwas fein⸗ 
gehackter Citronenſchale, geſtoßenem Zimt und einer 
Priſe Salz vermiſcht und der Teig in einer fett 
mit Butter beftiichenen Form oder einer flachen 
Pfanne bei gelinder Wärme langſam gelb gebacken. 
Hierauf wird der Kuchen aus der Form geſtürzt, 
ganz oder zu Vierecken zerſchnitten in ein Kaſſerol 
gelegt und 1 Liter kalter Rahm oder Milch nebſt 


zwei Löffeln Zucker hinzugeſchüttet, wonach man 


das Pfanzel eine halbe Stunde bis drei Viertel⸗ 
ſtunden in einem mäßig warmen Ofen in dem 
Rahm aufquellen läßt und ſo zu Tiſch giebt oder 
auch mit einem Guß von ½ Liter Rahm, ſechs Ei⸗ 
dottern, etwas Zucker, Salz, abgeriebener Citronen- 


Mehl-Pudding mit Chocolade 


ſchale und dem Schnee von drei Eiweißen überzieht 
und bei gelinder Hitze eine halbe Stunde bäckt. 


Mehl⸗Pudding. Man bringt ½ Liter Milch 
mit 90 Gramm Butter zum Kochen, rührt 100 Gr. 
feines Mehl hinein und verkocht dies unter bes 
ſtändigem Umrühren zu einem ſteifen Brei, bis 
derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt; nachdem er ge— 
nügend ausgekühlt iſt, vermiſcht man ihn mit ſechs 
Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
einer guten Priſe Salz und 70 Gramm Zucker, nach 
Belieben auch 125 Gramm feingehackten Mandeln, 
zieht den ſteifen Schnee der ſechs Eiweiße unter 
die Maſſe, füllt dieſelbe in eine gebutterte Form, 
locht den Pudding fünf Viertelſtunden im Waſſer⸗ 
bade und giebt ihn mit einer Obſt- oder Citronen⸗ 
Sauce auf. — Oder man rührt in °/, Liter Milch, 
die man mit 125 Gramm Butter und 40 Gramm 
Zucker nebſt einer Priſe Salz zum Kochen gebracht, 
nach und nach 125 Gramm feines Mehl ein, bis 
die Maſſe ſich vom Gefäß ablöſt, läßt ſie erkalten, 
vermiſcht ſie mit fünf ganzen Eiern, bindet ſie in 
eine butterbeſtrichene, mit Mehl beſtreute Serviette, 
kocht den Pudding in einem Topf mit ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer drei Viertelſtunden, ſtürzt 
ihn auf eine Schüſſel und reicht gedämpftes Obſt 
oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Mehl-Pudding, abgerührter. Aus ½ Liter 
Milch, einer Priſe Salz und 250 Gramm feinem 
Mehl kocht man unter beſtändigem Umrühren einen 
fteifen Brei, den man in eine Schüſſel ausſchüttet 
und erkalten läßt; hierauf reibt man 180 Gramm 
ausgewaſchene Butter zu Schaum, mengt nach und 
nach 8—10 Eidotter, 180 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, den aus— 
gekühlten Mehlbrei, 70 Gramm ſüße und 15 Gr. 
bittere geſtoßene Mandeln hinzu, fügt zuletzt den 
Schnee der Eiweiße bei, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht 
den Pudding anderthalb Stunden im Waſſerbade 
und ſerviert ihn mit einer Frucht⸗Sauce. — Ein 
anderes Rezept iſt folgendes: In 1 Liter kochende 
Milch mit 200 Gramm Butter rührt man 200 Gr. 
Mehl ein, bis der Brei völlig glatt iſt und vom 
Kaſſerol abläßt; während er dann in einer Schüſſel 
auskühlt, miſcht man noch 70 Gramm friſche Butter 
darunter, verrührt ihn nach völligem Erkalten mit 
6—8 Eidottern, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone, 200 Gramm geſtoßenem Zucker, einem 
Theelöffel Salz, einer Priſe geſtoßener Muskatblüte, 
70 Gramm kleingeſchnittenem Citronat und dem 
ſteifen Schnee der Eiweiße, füllt alles in eine 
gebutterte Form, kocht den Pudding anderthalb 
Stunden im Waſſerbade und giebt eine Wein- 
oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Mehl⸗Pudding mit Chocolade. In ½ Liter 
kochender Milch werden 90 Gramm Butter auf⸗ 
gelöſt und nach und nach 100 Gramm feines Mehl 
hineingerührt, bis der Teig ſich vom Gefäß ablöſt, 
worauf man ihn zum Erkalten ausſchüttet. Nach⸗ 
dem dies geſchehen, miſcht man ſechs Eidotter, 
70 Gramm Zucker, die feingehackte Schale einer 
halben Citrone und 70 Gramm geriebene Choco— 


Mehl⸗Pudding mit Korinthen Ika! 


lade nebſt dem Schnee der ſechs Eiweiße unter die 
Maſſe, füllt dieſe in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form, läßt den Pudding anderthalb 
Stunden im Waſſerbade kochen und giebt eine 
Wein⸗Sauce dazu. 


Mehl- Pudding mit Korinthen. Man kocht 
aus ¼ Liter Milch, 70 Gramm Butter und 
200 Gramm feinem Mehl nebſt einer Priſe Salz 
einen ſteifen Brei nach obiger Angabe, läßt ihn 
auskühlen, verrührt ihn mit ſieben bis acht Ei- 
dottern, 90 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone und 100 Gramm gereinigten 
Korinthen nebſt dem Schnee der Eiweiße, kocht die 
Maſſe anderthalb Stunden in einer gebutterten Form 
oder eine Stunde in einem mit Butter beſtrichenen 
und mit Mehl beſtreuten Tuch und giebt eine 
Wein-, Citronen- oder Obſt-Sauce dazu. — 
Auch kann man 125 Gramm Butter zu Schaum 
rühren, mit vier bis ſechs gut geſchlagenen Eiern, 
½ Liter lauwarmer Milch, 750 Gramm Mehl 
und 16 Gramm aufgelöſter Hefe vermiſchen, den 
Teig zwei Stunden zum Gehen hinſtellen, hierauf 
mit einem reichlichen Theelöffel Salz, 100 Gramm 
Zucker und 125 Gramm gereinigten Korinthen 
durcharbeiten und in einer gebutterten Form andert⸗ 
halb Stunden kochen. 


Mehl-Pudding oder Mehl-Beutel, Dith- 
marſcher. 200 Gramm geklärte Butter werden 
ſchaumig gerührt, nach und nach mit ſechs ganzen 
Eiern, 1 Liter Milch und 750 Gramm Mehl nebſt 
etwas Salz vermiſcht und die Maſſe in einer ge— 
butterten Form anderthalb Stunden im Waſſer— 
bade gekocht oder auch in ein gebuttertes, mit Mehl 
beſtreutes Tuch eingebunden und eine Stunde in 
ſiedendem Salzwaſſer gekocht. 


Mehl⸗Pudding, engliſcher. In ¼ Liter Milch 
zerquirlt man vier Eidotter oder vier ganze Eier, 
verrührt dies mit ſechs Eßlöffeln Mehl, etwas 
geriebener Muskatnuß, Salz, zwei Löffeln Zucker 
und einigen Tropfen Vanille-Eſſenz, füllt den Teig 
in eine gebutterte Form und kocht den Pudding 
eine Stunde im Waſſerbade. — Oder man kocht 
einen ſteifen Brei aus 70 Gramm feinem Mehl 
und ½¼ͤ Liter Milch, läßt den Brei auskühlen, ver⸗ 
miſcht ihn mit 30 Gramm Butter, zwei Löffeln 
Zucker, ein wenig Salz und geriebener Muskatnuß, 
vier Eiern und einigen Tropfen Vanille- oder 
Mandel-Eſſenz, kocht die Maſſe eine Stunde in 
einer gebutterten Form und giebt eine mit Zucker 
und Muskatnuß gewürzte Butter-Sauce dazu, oder 
legt auf den Boden der gebutterten Form erſt eine 
Schicht Obſt⸗Marmelade, eingemachte oder friſche 
Früchte, bevor man den Mehlteig hineinfüllt und 
den Pudding kocht. 


Mehl⸗Pudding, feiner. Man ſchwitzt in 
100 Gramm Butter 125 Gramm feines Mehl 
hellgelb, verkocht dies mit / Liter Rahm, den 
man zuvor mit einer halben, kleingeſchnittenen 
Schote Vanille eine Viertelſtunde ziehen ließ, zu 
einem dicken Brei und ſchüttet denſelben zum Aus⸗ 
kühlen in eine Schüſſel; dann vermiſcht man ihn 
mit 6—7 Eidottern, 125 Gramm Zucker, der abs 


Mehl⸗Schmarrn, öſterreichiſcher 


geriebenen Schale von einer Citrone, einer Priſe 
Salz, ſowie dem Schnee der Eiweiße, kocht den 
Pudding anderthalb Stunden im Waſſerbade und 
giebt ihn mit einer Kirſch- oder Johannisbeer⸗ 
Sauce zu Tiſch. 


Mehl⸗Pudding mit Hefe. 200 Gramm ge⸗ 
klärte Butter werden zu Schaum gerührt und nach 
und nach ſechs ganze Eier, 700 Gramm Mehl, 
% Liter lauwarme Milch, 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, etwas geriebene 
Muskatnuß, 200 Gramm Korinthen, 200 Gramm 
ausgekernte Roſinen ſowie 50 Gr. in Milch auf- 
gelöſte Hefe hinzugemiſcht, worauf man den Teig 
mit einem Kochlöffel bearbeitet und ſchlägt, bis er 
Blaſen wirft, in eine mit Butter beſtrichene Form 
thut, aufgehen läßt und zwei und eine halbe 
Stunde im Waſſerbade kocht. Man giebt gedämpftes 
Obſt, Frucht⸗, Rum⸗ oder Wein⸗Sauce dazu. 


Mehl⸗Pudding mit Semmel. Drei bis vier 
Eßlöffel Mehl werden in 50 Gramm Butter bett. 
gelb geſchwitzt und mit ½¼ Liter kochender Milch 
jo lange über dem Feuer verrührt, bis die Maſſe 
ſich vom Gefäß ablöſt; ſobald dieſelbe etwas aus⸗ 
gekühlt iſt, miſcht man ſechs Eidotter, zwei Eßlöffel 
Zucker, noch 50 Gramm Butter, etwas geſtoßenen 
Zimt oder Muskatblüte, eine Priſe Salz, 180 Gr. 
geriebene Semmel, den ſteifen Schnee der ſechs Ei⸗ 
weiße und vier Eßlöffel Rum hinzu, füllt den Teig 
in eine mit Butter beſtrichene Form und kocht den 
Pudding zwei Stunden im Waſſerbade. 


Mehl-Pudding mit Vanille. 100 Gramm 
feines Mehl und ebenſoviel friſche Butter werden 
zu einem Teig zuſammengeknetet, den man in 
½ Liter ſiedende Milch thut und unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren ſo lange über gelindem Feuer 
verkocht, bis ſich die Maſſe vom Kaſſerol ablöft; 
nach dem Auskühlen derſelben miſcht man ſechs 
Eidotter, 70 Gramm Zucker, eine Priſe Salz und 
eine halbe Schote geſtoßene Vanille darunter, fügt 
zuletzt den Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, kocht 
den Pudding anderthalb Stunden im Waſſerbade 
und giebt ihn mit einer Obſt⸗Sauce auf. 


Mehl-⸗Püht, oſtfrieſiſches. 375 Gramm Mehl, 
2 Eier, etwas Salz, 125 Gramm Butter, 18—20 
Gramm aufgelöſte Hefe und reichlich ¼ Liter lau— 
warme Milch werden tüchtig zuſammengerührt, in 
eine gebutterte Form gefüllt und nach dem Auf⸗ 
gehen eine halbe bis dreiviertel Stunden im Ofen 
gebacken. Dann ſtürzt man das Püht auf eine 
Schüſſel, überſtreut es mit geröſteten Semmel— 
bröſeln und etwas gebräunter Butter und ißt es 
zu gekochtem Backobſt. 


Mehl⸗Schmarrn, öſterreichiſcher. Man rührt 
oder quirlt 200 Gramm Mehl mit ſechs Eidottern, 
beinahe ½¼ Liter Milch oder Rahm, einer Priſe 
Salz und 60 Gramm Zucker nebſt ein wenig 
Citronenſchale, Vanille, Zimt oder ſonſt beliebigem 
Gewürz zu einem glatten, flüjfigen Teig, miſcht 
den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter, gießt die 
Maſſe in ein Kaſſerol oder eine Pfanne mit 125 Gr. 
zerlaſſener Butter, bäckt ſie über gelindem Feuer 


Mehl⸗Schwitze Hl 


auf der Unterſeite hellbraun, zerreißt fie mit einer 
Gabel oder kleinen Schaufel in Stücke, wendet 
dieſe um, läßt den Schmarrn unten abermals 
etwas bräunen und zerhackt ihn zu Brocken, 
ſchichtet ihn auf einer Schüſſel auf und beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt. 


Mehl⸗Schwitze. Zur Verdickung von Saucen 
oder Suppen ſowie der Brühe von Gemüſen be⸗ 
dient man ſich größtenteils der ſogenannten Mehl⸗ 
ſchwitze oder Einbrenne, die man je nach der Farbe, 
welche die Sauce oder Brühe erhalten ſoll, weiß, 
gelb oder braun bereitet. Eine weiße Mehlſchwitze 
erhält man, indem man in einem irdenen Kaſſerol 
die nötige Menge Butter nur eben zergehen läßt, 
auf 20 Gramm Butter einen Eßlöffel Mehl damit 
verrührt und kraus ſchwitzt, bis es ein wenig zu 
ſteigen beginnt, worauf man es ſofort, bevor es 
ſich färbt, mit der nach und nach hinzugegoſſenen 
Brühe zu einer glatten, ſämigen Sauee verkocht. 
Ein ſtärkeres und etwas längeres Röſten des 
Mehles giebt die gelbe Mehlſchwitze und zur Her⸗ 
ſtellung der braunen läßt man zuvor die Butter 
hellbrann werden, thut das Mehl dann hinzu und 
verrührt es ſo lange über dem Feuer, bis es eine 
braune Färbung annimmt, ohne daß es dabei im 
Mindeſten anbrennen darf. 


Mehl⸗Spatzen oder Mehl⸗Spützle, ſchwäbiſche. 
1 Kilogramm Mehl wird in eine Schüſſel geſchüttet 
und mit fünf Eiern, etwas Salz und Milch zu 
einem glatten, ziemlich feſten Teig vermiſcht, den 
man ſo lange mit dem Rührlöffel bearbeitet und 
ſchlägt, bis er Blaſen wirft; hierauf ſchneidet man 
mit einem Meſſer oder Blechlöffel längliche Spatzen 
von dem Teige ab, legt deren nicht zu viele auf 
einmal in ſiedendes Salzwaſſer ein, läßt ſie etwa 
zehn Minuten kochen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus und richtet ſie mit brauner Butter 
und geröſteter Semmel an. 


Mehl-⸗Speiſe. Unter dieſem allgemeinen Namen 
begreift man eine Menge verſchiedenartiger, mit 
Hilfe von Mehl oder mehlhaltigen Beſtandteilen, 
wie Reis, Gries, Grütze, Nudeln, Semmel u. dergl., 
bereiteter Speiſen, namentlich die Auflaufe, Pud⸗ 
dings, Strudel, Schmarrn, Eierkuchen, Klöße, 
Dampfnudeln u. dergl., welche in Formen oder 
ohne dieſelben entweder gebacken oder gekocht 
werden. Das Gelingen der Mehlſpeiſen hängt 
zum Teil von der Beſchaffenheit der dazu ver⸗ 
wendeten Stoffe, z. B. der Feinheit des Mehls, 
der Friſche der Eier, dem Wohlgeſchmack der Butter, 
der gehörigen Feſtigkeit und Steifheit des Eiweiß⸗ 
Schnees u. ſ. w., teils aber auch von der ſorg⸗ 
ſamen Ueberwachung der Ofenhitze ab, denn jede 
derartige Speiſe erfordert einen gleichmäßigen, nicht 
zu hohen Wärmegrad, ſie darf weder von unten 
verbrennen, noch der notwendigen Oberhitze ent⸗ 
behren. Mehlſpeiſen, die gebacken werden, ſtellt 


man auf einen Dreifuß oder Ziegelſtein in den 
Ofen, während man andere in feſtbedeckten Formen 
in einem Gefäß mit kochendem Waſſer garmacht 
(j. Pudding); in jedem Fall müſſen die Formen 
gut mit geklärter Butter ausgeſtrichen und, wenn 


2 Mehlſpeiſe, Breslauer 


die Speiſen auf eine Schüſſel geſtürzt werden ſollen, 
auch mit geriebener Semmel oder geſtoßenem 
Zwieback ausgeſiebt werden. Jede Mehlſpeiſe muß 
gleich aus dem Ofen auf den Tiſch kommen, wenn 
ſie ihr gutes Ausſehen, ihre Lockerheit und ihren 
Wohlgeſchmack bewahren ſoll. 


Mehlſpeiſe, bayriſche. Man verrührt ½ Liter 
Milch, 70 Gramm Zucker, 100 Gramm Kartoffel⸗ 
mehl, 30 Gramm Butter und vier geſchlagene Ei⸗ 
dotter über gelindem Feuer zu einer dicklichen 
Creme, die man nicht völlig zum Kochen gelangen 
läßt, nimmt fie vom Feuer, ſetzt das Umrühren 
fort, bis die Maſſe ziemlich ausgelühlt iſt, fügt 
dann noch eine Priſe Salz, 4—5 andere Eidotter 
und den Schnee von vier Eiweißen hinzu, füllt 
den Teig in eine gebutterte Form, läßt ſie bei 
mäßiger Hitze eine halbe Stunde backen und giebt 
ſie, mit Citronenzucker beſtreut, ſofort zu Tiſch. 


Mehlſpeiſe, bayriſche, auf andere Art. Aus 
750 Gramm Mehl, drei bis vier Eidottern und 
etwas Milch nebſt ein wenig Salz bereitet man 
einen ſteifen, feſten Teig, läßt ihn etwas trocknen, 
reibt ihn auf einem Reibeiſen, kocht ihn in ſiedender 
Milch einmal auf und läßt ihn dann auf einem 
Sieb gehörig ablaufen. Hierauf rührt man 250 
Gramm Butter mit drei ganzen Eiern und drei 
Eidottern zu Schaum, thut 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, etwas Zimt 
und geſtoßene Muskatblüte hinzu, mengt zuletzt 
den geriebenen Teig und den Schnee von drei Ei⸗ 
weißen darunter und bäckt die Maſſe in einer 
butterbeſtrichenen Form bei mäßiger Hitze hellbraun. 
Man giebt eine beliebige Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce dazu. 


Mehlſpeiſe, Berliner. In 1 Liter Rahm 
oder Milch quirlt man ¼ Liter feines Weizenmehl, 
375 Gramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, einen Theelöffel Salz 
und etwas Zimt, rührt dieſe Miſchung dann über 
gelindem Feuer ſo lange ab, bis die Maſſe vom 
Gefäß abläßt, ſchüttet ſie aus und vermengt ſie 
nach dem Erkalten mit ſechs Eidottern und dem 
Schnee der ſechs Eiweiße. Man füllt dies in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht 
die Speiſe eine Stunde im Waſſerbade und giebt 
fie dann ſogleich mit einer Wein-Sauce auf. 


Mehlſpeiſe, böhmiſche. Vier Eidotter werden 
mit 36 Gramm geſtoßenem Zucker ſchaumig ges 
rührt, mit 70 Gramm Butter eine Viertelſtunde 
geſchlagen und hierauf mit dem Schnee der vier 
Eiweiße, 70 Gramm Stärkemehl, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Citrone, einer Priſe 
Salz und einem Löffel Bierhefe oder 16—20 Gr. 
aufgelöſter Preßheſe vermengt. Dieſe Maſſe wird 
in eine mit Butter ausgeſtrichene Tortenpfanne ge⸗ 
ſchüttet, welche man auf gelindes Kohlenfeuer ſtellt, 
der darüber gelegte Deckel wird ebenfalls mit einigen 
glühenden Holzkohlen belegt und die Speiſe ſo eine 
halbe bis dreiviertel Stunden gebacken, worauf man 
ſie ausſtürzt und mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Mehlſpeiſe, Breslauer. Man knetet 125 Gr. 
friſche Butter mit 375 Gramm bis ½ Kilogramm 


Mehlſpeiſe, bunte 113 


feinem Mehl zu einem feſten Teige zuſammen, thut 
denſelben in 1½ Liter kochenden Rahm oder Milch 
und rührt davon über gelindem Feuer einen ſteifen 
Brei ab, bis er ſich vom Gefäß löſt, worauf man 
ihn ausſchüttet und erkalten läßt. Nachdem dies 
geſchehen, miſcht man ſechs Eidotter, den ſteifen 
Schnee von drei Eiweißen, eine Priſe Salz, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone und 100 Gr. 
Zucker hinzu, ſtreicht eine große flache Bratpfanne 
auf dem Boden mit geklärter Butter aus, thut 
eine fingerdicke Schicht von dem Teige hinein und 
bäckt dieſelbe auf beiden Seiten hellbraun, worauf 
man ſo lange mit Backen fortfährt, bis der Teig 
verbraucht iſt. Aus den fertig gebackenen Teig⸗ 
platten ſticht man mit einem Glaſe runde Kuchen 
aus, legt fie im Kranz um eine runde Schüſſel, 
zerſchneidet das nach dem Ausſtechen Uebrig⸗ 
gebliebene in kleine Stücke, häuft es in der Mitte 
der Schüſſel auf und übergießt es beim Anrichten 
mit Chaudeau. 


Mehlſpeiſe, bunte. 100 Gramm altbackenes 
Mundbrot werden von der Rinde befreit, gerieben 
und mit zwei Obertaſſen Milch angefeuchtet, wonach 
man über gelindem Feuer einen fteifen Teig davon 
abbrennt und zum Auskühlen in eine Schüſſel 
ſchüttet. Hierauf rührt man 100 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht ſechs Eidotter, 100 Gramm 
Zucker ſowie den Semmelteig hinzu, ſchlägt die 
Maſſe faſt eine halbe Stunde und zieht den Schnee 
der ſechs Eiweiße darunter; man teilt den Teig 
nun in drei gleiche Teile, läßt den einen weiß, 
vermiſcht den zweiten mit der abgeriebenen Schale 
einer halben Citrone und zwei Eßlöffeln Rum 
nebſt einem Kaffeelöffel Cochenilletinktur und den 
dritten mit 70 Gramm geriebener Chocolade. In 
eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form legt 
man zuerſt den weißen Teig, ſtreicht ihn glatt, be⸗ 
deckt ihn mit einer Oblate, thut die rotgefärbte 
Maſſe darüber, dann wieder eine Oblate und die 
braune Maſſe oben darauf, beſtreut die Oberfläche 
mit reichlichem Zucker und ſtreifig geſchnittenen 
Mandeln und bäckt die Speiſe bei mäßiger Hitze 
eine Stunde lang. 


Mehlſpeiſe a la Dauphin, ſ. Dauphin. 


Mehlſpeiſe, Dresdner. Aus ½ Liter Milch, 
160 Gramm Mehl, 60 Gramm Butter und einer 
Priſe Salz kocht man unter beſtändigem Umrühren 
einen ſteifen Brei, läßt ihn erkalten, reibt 125 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach 160 Gr. 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone, zwei 
ganze Eier, ſieben Eidotter, ſechs geſchälte und 
würflig geſchnittene Borsdorfer Aepfel und 100 Gr. 
würflig geſchnittenes Biscuit oder geſtoßene Ma⸗ 
kronen ſowie den ſteifen Schnee der ſieben Eiweiße 
bei, kocht die Maſſe anderthalb Stunden in einer 
gut gebutterten Form im Waſſerbad und giebt die 
Speiſe mit Punſch⸗ oder Weinſchaum⸗Sauce auf. 


Mehlſpeiſe, engliſche. In 250 Gramm zer⸗ 
laſſene Butter rührt man ſoviel feines Mehl ein, 
als dasſelbe annimmt, läßt es gelb röſten, ſchüttet 
at Liter kochende Milch zu und kocht unter 
fortdauerndem Umrühren einen ſteifen Brei, den 

Univerſal-Lexiton der Kochkunſt. II. 


Mehlſpeiſe A la Reine 


man zum Erkalten ausſchüttet, mit ſechs Eidottern, 
125 Gramm Zucker, einem Theelöffel Salz, der 
abgeriebenen Schale einer Citrone ſowie dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermiſcht und in einer gebutterten 
Form drei Viertelſtunden bäckt. — Eine andere 
unter dem Namen engliſche Mehlſpeiſe bekannte 
Speiſe wird folgendermaßen zubereitet: Man zer: 
ſchneidet altbackenes Biscuit in längliche Streifen, 
belegt den Boden einer mit Butter beſtrichenen 
Mehlſpeiſenform damit, zerquirlt ſechs ganze Eier, 
125 Gramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale einer Citrone, 125 Gramm geſchälte und 
geſtoßene Mandeln und 70 Gramm Kartoffelmehl 
oder Arrowroot in ½ Liter Weißwein, gießt dieſe 
Miſchung über das Biscuit in die Form, läßt die 
Speiſe drei Viertelſtunden backen und giebt ſie in 
der Form, nur mit Zucker beſtreut, zu Tiſch. 


Mehlſpeiſe, Frankfurter, j. Frankfurter Speife. 


Mehlſpeiſe franzöſiſche. Von ſechs friſchen 
ſchönen Citronen ſchält man die gelbe Schale in 
dünnen Streifen ab, kocht ſie in Waſſer einmal 
auf und läßt ſie dann trocken ablaufen; die Citronen 
ſelbſt ſchneidet man in Scheiben, die man von der 
äußeren weißen dicken Schale und den Kernen be⸗ 
freit, nebſt der abgekochten Schale in eine Schüfjel 
legt, mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker beſtreut 
und zwei Stunden eingezuckert ſtehen läßt. Hier⸗ 
auf zerquirlt man zehn Eidotter und 180 Gramm 
Zucker in 1 Liter Milch, gießt die Hälfte davon 
über 375 Gramm würflig geſchnittenes altbackenes 
Mundbrot, weicht es eine Weile darin ein, ordnet 
in einer fettgebutterten Form abwechſelnde Schichten 
dieſer eingeweichten Mundbrotwürfel und einge⸗ 
zuckerten Citronenſcheiben nebſt der Citronenſchale, 
ſchüttet über die oberſte Mundbrotſchicht die andere 
Hälfte der Milch mit den Eidottern und dem hinzu⸗ 
gemiſchten Schnee der Eiweiße, beſtreut die Ober⸗ 
fläche dick mit Zucker und bäckt die Speiſe drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. 


Mehlſpeiſe, Genfer, ſ. Genfer Mehlſpeiſe. 


Mehlſpeiſe, Herruhuter. Man verkocht 1 Liter 
Rahm mit 100 Gramm Zucker, 60 Gramm Butter 
und einem Stückchen Zimt, wonach man ſoviel 
geſtoßenen Zwieback hineinrührt, daß ein dicker 
Brei entſteht, den man ſo lange über dem Feuer 
verrührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. Dann 
läßt man ihn auskühlen, vermiſcht ihn mit ſechs 
Eidottern, etwas Salz und dem Schnee der Ei⸗ 
weiße, bäckt ihn in einer gebutterten Form eine 
Stunde und giebt ihn ſofort zu Tiſch. 

Mehlſpeiſe, Karlsbader, ſ. Karlsbader Mehl- 
ſpeiſe. 

Mehlſpeiſe A la Reine. Acht Eidotter, acht 
Löffel Mehl, 60 Gramm zerlaſſene Butter, 125 Gr. 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone und 
eine Priſe Salz werden in ½ Liter Rahm ein⸗ 
gequirlt, mit dem feften Schnee von ſechs Eiweißen 
vermiſcht und zu dünnen, auf beiden Seiten ſchwach 
gebräunten Eierkuchen verbacken. Sobald der erſte 
derſelben fertig iſt, legt man ihn auf eine gewärmte 
Schüfjel, belegt ihn mit friſchen, vorher eingezuckerten 
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Mehlſpeiſe, ſächſiſche 


Erdbeeren oder Himbeeren, oder beſtreicht ihn mit 
Apfel-, Himbeer-, Aprikoſen-Marmelade u. dergl., 
deckt den nächſten Eierkuchen darüber und fährt auf 
dieſe Art fort, bis der Teig zu Ende iſt. Zuletzt 
überzieht man die ganze Schicht der Eierkuchen 
mit dem verſüßten Schnee der übrigen Eiweiße, 
ſtäubt Zucker oben darüber und läßt den Schnee 
im Ofen gelb und ſpröde backen. 


Mehlſpeiſe, ſächſiſche. In ½ Liter kalter 
Milch rührt man 200 Gramm Mehl glatt, thut 
70 Gramm Butter hinzu und kocht über gelindem 
Feuer einen ſteiſen Brei davon, den man noch heiß 
mit zwei Eiern vermiſcht und erkalten läßt; dann 
reibt man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt 
allmählich acht Eidotter, den abgebrannten Mehl⸗ 
brei, 125 Gramm geſtoßene Makronen, 100 Gramm 
gereinigte Sultanroſinen, 125 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale einer Citrone und den feſten 
Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in 
eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, 
kocht fe anderthalb Stunden im Waſſerbade und 
ſerviert die Speiſe mit Wein- oder Frucht⸗Sauce. 


Mehlſpeiſe, Schweizer. In 125 Gramm 
kochende Butter thut man 200 Gramm geriebene 
Semmel, röſtet dieſelbe kurze Zeit, gießt ½ Liter 
Rahm zu und verrührt die Semmel darin ſo 
lange, bis ein dicker Brei entſtanden iſt, den man 
zum Auskühlen in eine Schüſſel ſchüttet. Man 
vermiſcht ihn nach dem Erkalten mit ſechs Eidottern, 
70 Gramm Zucker, einem Löffel geſtoßenem Zimt, 
125 Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln 
ſowie dem fteifen Schnee der ſechs Eiweiße, bäckt 
die Speiſe in einer gebutterten Form bei gelinder 
Hitze eine Stunde und richtet ſie mit einer Rahm⸗ 
oder Wein⸗Sauce an. 


Mehlſpeiſe, türkiſche. 375 Gramm Reis werden 
in ſiedendem Waſſer zwei⸗ bis dreimal gebrüht und 
mit kaltem Waſſer abgeſpült, worauf man ihn mit 
/ Liter Rahm, 200 Gramm Zucker und 60 Gramm 
Butter ſo weit ausquellt, daß die Körner noch ganz 
bleiben, mit zwei Eiern vermiſcht und zum Aus⸗ 
kühlen beiſeite ſtellt. Dann reibt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, thut nach und nach ſechs Eis 
dotter, den Reis, 30 Gramm feingeſchnittenes 
Citronat, 30 Gramm kandierte Pomeranzenſchale, 
125 Gramm Sultanroſinen und den Schnee von 
ſechs Eiweißen hinzu, füllt die Maſſe in eine ge⸗ 
butterte Form, bäckt ſie eine reichliche Stunde bei 
mäßiger Hitze, übergießt ſie beim Anrichten mit 
feinem Rum, zündet denſelben an und ſerviert die 
Speiſe brennend. 


Mehlſpeiſe, Wiener. Man quirlt fünf bis 
ſechs Eier, zwei gehäufte Löffel Mehl, zwei Eß⸗ 
löffel geſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone und ½ Liter Rahm tüchtig 
durcheinander, thut den fteifen Schnee der Eiweiße 
hinzu, läßt 125 Gramm friſche Butter in der 
Backform kochend werden, gießt die Maſſe hinein, 
ſtellt die Form auf den Dreifuß und läßt die 
Speiſe drei Viertelſtunden bei gelinder Hitze backen. 
Beim Anrichten beſtreut man ſie mit Zucker oder 
giebt Chaudeau dazu. 


U ER 


Mehrbraten 


Mehlſpeiſe, Wiener, auf andere Art. 125 Gr. 
Butter werden zu Schaum gerührt, nach und nach 
acht Eidotter, 125 Gramm geſtoßene Mandeln, 
125 Gramm Zucker, etwas geſtoßene Vanille und 
der Schnee der acht Eiweiße hinzugemiſcht, worauf 
man die Maſſe in eine gebutterte Form füllt und 
eine Stunde im Waſſerbade kocht oder auch auf 
dem Dreifuß bei mäßiger Hitze bäckt; eine Rahm⸗ 
Sauce mit Vanille eignet ſich trefflich dazu. 


Mehlſpeiſe, Wiener, mit Orangen. Nachdem 
man 125 Gramm Kartoffelmehl in etwas kalter 
Milch zerrührt hat, gießt man dasſelbe in 1 Liter 
ſiedende Milch und läßt es unter fortdauerndem 
Umrühren zu einem dicken Brei kochen; während 
es auskühlt reibt man 250 Gramm Butter ſchaumig, 
thut allmählich acht Eidotter, 180 Gramm Zucker, 
den Mehlbrei, die auf Zucker abgeriebene Schale 
und den Saft von vier Apfelſinen, etwas Salz 
und den ſteiſen Schnee der acht Eiweiße hinzu, 
ſchüttet die Maſſe in eine gebutterte Form und 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine Stunde lang. 


Mehl⸗Strudel, ſ. Strudel. 


Mehl⸗Suppe. Zu einer Suppe für drei bis 
vier Perſonen quirlt man zwei gehäufte Löffel Mehl 
in ein wenig kaltem Waſſer völlig glatt, gießt unter 
fortgeſetztem Umrühren 1 Liter ſiedendes Waſſer 
hinzu, thut eine Priſe Salz und 40—50 Gramm 
Butter daran, läßt die Suppe ungefähr zehn Minuten 
kochen und legiert ſie mit zwei Eidottern. 


Mehlſuppe, gebrannte, braune. Man läßt 
60—70 Gramm Butter hellbraun werden, röſtet 
einige Löffel Mehl darin braun, gießt unter immer⸗ 
währendem Umrühren 1—1½ Liter ſiedendes Waſſer 
u, würzt die Suppe mit einer Priſe Salz, läßt 
de glatt und fämig kochen und richtet fie über 
in Butter geröſteten Schwarzbrotſchnittchen oder 
Semmelwürfeln an. Zuweilen reibt man auch 
etwas Muskatnuß daran oder fügt eine feingehackte, 
in der Butter geſchwitzte Zwiebel hinzu. 


Mehlſuppe, gebrannte, ſüße. Zwei bis drei 
Löffel Mehl werden ohne Butter braungeröſtet und 
mit 117 Liter ſiedender Milch nebſt etwas 
Zucker, Zimt und einer Priſe Salz verkocht, 
worauf man ſie mit zwei Eidottern abzieht und 
über geröſteten Semmelwürfeln aufgiebt. 


Mehlſuppe, gebrannte, weiße. 60 Gramm 
friſche Butter werden zerlaſſen und mit drei Eß⸗ 
löffeln Mehl verrührt, bis die Mehlſchwitze kraus 
wird und zu ſteigen beginnt, ohne gelb zu werden; 
man ſchüttet nach und nach Ui Liter ſiedendes 
Waſſer zu, verrührt die Mehlſchwitze gut und läßt 
das Ganze zu einer ſämigen Suppe verkochen, die 
man entweder mit etwas Zucker, Salz, geſtoßener 
Muskatblüte und gehackter Citronenſchale würzt und 
mit zwei Eidottern legiert, oder mit einer knappen 
Taſſe ſaurem Rahm, einer guten Priſe Salz und 
einem Löffel gehackter Peterſilie verquirlt. 


Mehrbraten, auch Möhr- d. h. Mürbe⸗ 
braten, ſ. v. w. Lende. 


Melange-Eis 


Melange - Eis, 
Arten Gefrorenem. 


Melanzane, Melanzanapfel, ſ. Eierpflanze. 


Melde oder Gartenmelde, franz. arroche 
oder arrouse, engl. orrach, lat. Atriplex hor- 
tensis. Die Blätter dieſer Pflanze werden wie 
Spinat als Gemüſe bereitet, auch wohl mit Spinat 
vermiſcht angewendet. Man ſäet den Samen im 
Frühjahr auf ſonnig gelegene Beete und verpflanzt 
die jungen Pflanzen in Zwiſchenräumen von 
50 Centimeter in lockeren kräftigen Boden. 


Mélet, Sprott, Sprotten. 


Meliſſe, franz. melisse, engl. balm, lat. 
Melissa officinalis. Die Meliſſe oder Citronen⸗ 
meliſſe, welche im ſüdlichen Europa, auch in einigen 
Gegenden Deutſchlands wild wächſt, häufig auch 
in Gärten angebaut wird, hat eifürmige, rings— 
herum ausgeſägte, citronenartig riechende Blätter 
und kleine weiße Blüten; man benützt die Meliſſe 
zuweilen als mediziniſches Theekraut, ebenſo zur 
Bereitung von ätheriſchem Meliſſenwaſſer und 
Meliſſengeiſt, in manchen Gegenden auch zur Herz 
ſtellung eines aromatiſchen Liqueurs, und in Eng— 
land nicht bloß als Zuthat zu allerhand Wein— 
Bowlen, ſondern ſogar zu einem beſonderen 
Meliſſenwein. 


Meliſſen⸗Liqueur, Schweizer. Auf 1 Liter 
Baſeler Kirſchwaſſer oder anderen feinen Brannt⸗ 
wein nimmt man eine Handvoll Meliſſenblätter, 
die bei ſonnigem, trockenem Wetter gepflückt und 
in den Branntwein gelegt werden; man läßt beides 
vierundzwanzig Stunden in der Sonne oder auf 
dem Ofen ſtehen, beſeitigt hierauf die Blätter, thut 
½ Kilogramm geſtoßenen Zucker in das Kirſch— 
waſſer, ſtellt das Gefäß zwei Tage an die Sonne, 
bis der Zucker ſich völlig aufgelöſt hat, filtriert 
den Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Melone, franz. melon, engl. melon, lat. 
Cucumis melo. Ein einjähriges Rankengewächs, 
zur Familie der Gurken gehörend und aus Mittel— 
aſien ſtammend, von wo es ſchon zur Römerzeit 
nach Europa verpflanzt worden iſt; in Südeuropa 
gedeiht die Melone vortrefflich im Freien; in 
Deutſchland, England und im nördlichen Frank⸗ 
reich aber nur bei ſehr ſonnigem Stand und 
äußerſt günſtigen Witterungsverhältniſſen, wogegen 
fie daſelbſt ſehr häufig in Treibbeeten gezogen 
wird. Man hat viele Varietäten der Melone 
mit großen oder kleineren, runden, länglichen, 
glatten oder netzartig überſtrickten Früchten, welche 
bald weißes, bald grünliches, gelbes oder röt— 
liches Fleiſch haben und einen äußerſt angenehmen 
Duft und Wohlgeſchmack ſowie reichlichen Saft 
beſitzen; die Blätter ſind groß, rauh und gezackt, 
zuweilen auch rundlich, die Ranken ſind klein und 
die gelben, glockenförmigen Blüten ähneln ſehr 
denen der Gurken und Kürbiſſe. Zum Anbau 
der Melonen im Freien muß man erhöhte, mit 
Brettern eingefaßte Beete anlegen, welche über⸗ 
dies noch beſonderer Vorrichtungen bedürfen, um 
die Sonnenwärme aufzufangen und den Abzug 
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des Waſſers zu befördern, weil die Pflanzen an⸗ 
haltende Feuchtigkeit nicht vertragen. Will man 
die Früchte dagegen in Miſtbeeten ziehen, was in 
unſerem Himmelsſtrich jedenfalls ratſamer iſt, ſo 
legt man Anfalig Mai an der wärmſten Stelle 
des Gartens einen 60 — 75 Centimeter breiten und 
ebenſo tiefen Graben an, den man mit einer 
Miſchung von Pferdemiſt und dürrem Laub an⸗ 
füllt und nach dem Verdampfen der erſten Hitze 
mit einer 24—36 Centimeter hohen Schicht guter 
Kompoſterde bedeckt, worauf man die in Treib- 
beeten gezogenen Pflänzchen in großen Zwiſchen— 
räumen einpflanzt, mit Fenſtern oder Glasglocken 
bedeckt, in den erſten Tagen beſchattet und ihnen, 
ſowie ſie ordentlich Wurzel gefaßt haben, bei 
warmem Wetter etwas Luft giebt. Wenn die 
Ranken gehörig gewachſen find, muß man fie mehr⸗ 
mals beſchneiden, damit man ſchöne Früchte er⸗ 
hält; bei warmem Wetter gießt man die Erde oft 
und reichlich, wobei man achthaben muß, die 
Früchte und die Pflanze ſelbſt nicht mitanzu— 
feuchten, da beide ſonſt leicht faulen. Die im 
Auguſt eintretende Reife der Früchte erkennt man 
an der Veränderung der Farbe, an dem immer 
ſtärker werdenden Duft und bei einigen Sorten 
an kleinen Riſſen im Stiel. Man kennt beſonders 
dreierlei Hauptſorten, welche in ſehr viele Abarten 
zerfallen: 1) Die Netzmelone mit großen, runden 
Früchten, deren grüne, durch zwölf Furchen ge— 
riefte Schale von außen mit einem weißlich grauen 
Netz überzogen iſt; fie haben orangegelbes, ſehr 
ſaftiges und wohlſchmeckendes Fleiſch und man 
kann von den Varietäten beſonders zum Anbau 
empfehlen: die Melone von Honfleur, die gelbe 
Netzmelone von Carvillon, die grüne Netzmelone, 
die Zuckermelone von Tours und die amerikaniſche 
Ananasmelone. 2) Die Cantaloup-Melonen 
oder Warzenmelonen mit großen, länglichrunden, 
mit vielen Warzen bedeckten Früchten und grünlich 
weißem, ſehr aromatiſchem Fleiſch von ananas— 
artigem Geruch; beſonders zur Kultur geeignet ſind: 
die große gelbe Cantaloup, die Orangen-Cantaloup, 
die weißfleiſchige Cantaloup, die ſchwarze Karme⸗ 
liter⸗Cantaloup und die portugieſiſche Cantaloup. 
3) Die o rientaliſchen, glatten, dünnſchaligen 
Melonen, unter denen namentlich die Sarepta=, 
die amerikaniſche Muskat-, die Malta-Melone, die 
perſiſche Melone, die Chito-Melone und die weiße 
Wintermelone vortrefflich ſind. In Italien zieht 
man ganz beſonders die rote Melone mit Log: 
lichen, glatten, außen weißen und wenig genetzten 
Früchten, welche dunkelrotes Fleiſch und ſchwarze 
Kerne haben, dabei aber ſo außerordentlich jaftig 
find, daß fie im wahrſten Sinne des Wortes im 
Munde zerfließen. In neuerer Zeit haben ſich 
einige amerikaniſche Melonenarten als vorzugsweiſe 
lohnend für die Kultur erwieſen, wie z. B. die 
Texasmelone, die Netzmelone von Südcarolina, 
die Chili⸗Melone u. ſ. w., während man früher den 
franzöſiſchen Sorten den erſten Preis zuerkannte. 
— Die Waſſermelone, Arbuſe oder Paſteke, ge⸗ 
hört einer ganz anderen Pflanzengattung an und 
hat nur äußerlich Aehnlichkeit mit der gewöhn⸗ 
lichen Melone, iſt auch noch bei weitem ſchwerer 
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verdaulich als dieſe. — Meiſtenteils genießt man 
die Melone roh, geſchält und in Stücke zerſchnitten, 
mit geſtoßenem Zucker beſtreut als Deſſert; in 
Frankreich giebt man ſie zwiſchen der Suppe und 
dem Rindfleiſch als Hors d'oeuvre, wahrſcheinlich 
wegen ihrer appetiterregenden Eigenſchaft, in Amerika 
genießt man ſie häufig mit Pfeffer und Salz; 
auch werden ſie zu Compoten, Gefrorenem, Saucen, 
Suppen 2c. verwendet und mit Zucker oder ſcharfen 
Gewürzen eingemacht. 


Melonen⸗Compot. Eine reife, aber noch harte 
Melone wird geſchält, von Mark und Kernen bes 
freit und in zierliche, an den Spitzen verrundete 
Stücke zerſchnitten, worauf man 375 Gramm 
Zucker oder auch mehr, je nach der Größe der 
Frucht, mit einer Obertaſſe Waſſer und dem Saft 
einer Citrone oder einer Obertaſſe Weißwein zu 
einem dünnen Sirup läutert, die Melonenſchnitze 
darin weichſiedet, mit dem Schaumlöffel heraus⸗ 
nimmt, in der Compotſchüſſel ordnet, den Sirup 
aber noch dicklich einkocht, erkalten läßt und dar⸗ 
übergießt. 


Melonen⸗Compot mit Vanille. Nachdem eine 
noch ziemlich harte Melone geſchält und in Stücke 
von beliebiger Größe zerſchnitten iſt, klärt man 
375 Gramm bis ½ Kilogramm Zucker mit einer 
Obertaſſe Waſſer und einigen Stückchen Vanille 
(zuweilen fügt man auch den Saft einer Citrone 
oder einige Löffel Weineſſig hinzu), läßt die 
Melonenſtücke einigemal damit aufkochen, ordnet 
ſie auf einer Schale, ſiedet den Sirup dicklich ein, 
lieſt die Vanilleſtückchen heraus und gießt ihn nach 
dem Erkalten über die Früchte. 


Melone einzumachen, auf engliſche Art. Zwei 
bis drei mittelgroße, nicht zu reiſe Melonen werden 
geſchält und das Mark nebſt den Kernen behutſam 
mit einem ſilbernen Löffel herausgenommen, wor⸗ 
auf man den Saft aus Mark und Kernen voll⸗ 
ſtändig auspreßt und durchſeiht, die Melonen mit 
ein wenig kaltem Waſſer inwendig ausſpült und 
dieſes Waſſer dann zu dem ausgepreßten Saft 
ſchüttet. Man zerteilt die Früchte hierauf der 
Länge nach in acht bis zehn Stücke, legt dieſelben 
vierundzwanzig Stunden in kaltes Waſſer mit 
etwas Salz und Eſſig (auf 2 Liter Waſſer zwei 
Theelöffel Eſſig und einen Theelöffel Salz ge 
rechnet), läßt ſie dann auf einem Siebe ganz 
trocken ablaufen und kocht einen Sirup, indem 
man auf jedes ¼ Liter des ausgepreßten Saftes 
½ Kilogramm Hutzucker nimmt. Wenn dieſer 
Sirup eine Weile unter häufigem Abſchäumen ge⸗ 
läutert worden, läßt man ihn kalt werden, legt 
die Melonenſtücke hinein, dünſtet ſie allmählich bei 
gelinder Hitze eine Viertelſtunde lang, nimmt ſie 
mit dem Schaumlöffel heraus und übergießt ſie 
mit dem Sirup. An den drei aufeinanderfolgenden 
Tagen ſchüttet man den Sirup ab, ſiedet ihn ein⸗ 
mal auf und gießt ihn wieder über die Melonen⸗ 
ſtücke; am dritten Tage fügt man während des 
Auffiedens 30 Gramm geſtoßenen Ingwer hinzu, 
legt die Früchte in weithalſige Glasbüchſen, gießt 
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den Sirup darüber und überbindet ſie nach dem 
Auskühlen mit Blaſe. 


Melone einzumachen, in Eſſig. Mittelgroße, 
noch feſte Melonen werden in Hälften zerteilt, ges 
ſchält, von Mark und Kernen befreit und in läng⸗ 
liche Streifen zerſchnitten, die man eine halbe 
Stunde in kaltes Waſſer legt. Dann kocht man 
ſie einigemal in ſiedendem, zur Hälfte mit gutem 
Eſſig vermiſchtem Waſſer auf, kühlt ſie in kaltem 
Waſſer ab und läßt fie auf einem Sieb gut abs 
tropfen. Auf etwa 1½ Kilogramm Melonen nimmt 
man 750 Gramm bis 1 Kilogramm Zucker, 
½ Liter guten Weineſſig, 20 Gramm ganzen 

imt und 8 Gramm ganze Gewürznelken, von 
denen man die Blütenköpfchen ausgeſtochen hat, 
ſiedet alles unter fleißigem Abſchäumen zu einem 
klaren Sirup, thut die Melonenſtücke in einen 
Steintopf, ſchüttet den kochendheißen Sirup dar⸗ 
über, deckt den Topf zu und ſtellt ihn an einen 
kühlen Ort. Am folgenden Tage ſiedet man den 
Sirup auf, ſchüttet ihn über die Früchte, wieder⸗ 
holt dies an den beiden folgenden Tagen und be— 
wahrt dann den gut zugebundenen Topf an einem 
luftigen, trockenen Ort auf. 


Melone einzumachen, in Eſſig, auf andere 
Art. Eine reife, aber noch ganz harte Melone 
wird geſchält und zerſchnitten, worauf man mit 
einem ſilbernen Löffel das Mark herausnimmt, 
die Scheiben in kleinere, fingerlange Stücke zer⸗ 
teilt und in eine Terrine legt. Auf jedes */, Kilo 
gramm Melone nimmt man ½ O Liter Weineſſig, 
625 Gramm Zucker, zwei Stangen Zimt, zwanzig 
weiße Pfefferkörner, einige Stückchen geſchälten 
Ingwer und etwas Citronenſchale, ſiedet den Eſſig 
mit Zucker und Gewürzen einmal auf, ſchäumt 
ihn gut ab und gießt ihn kochend über die Früchte. 
Am folgenden Tage bringt man den Eſſig-Sirup 
abermals zum Kochen, thut die Melonenſtücke hinein, 
ſiedet ſie langſam darin weich, nimmt das Gefäß 
dann vom Feuer, läßt die Früchte in dem Sirup 
erkalten und acht Tage zugedeckt ſtehen, füllt fie 
in die Büchſen, kocht den Sirup dick ein und 
ſchüttet ihn nach dem Erkalten darüber. — Oder 
man ſchneidet die geſchälte, nicht zu reiſe Melone 
in fingerlange Stücke, beſteckt dieſelben mit einigen 
Gewürznelken, legt ſie in eine Terrine und über⸗ 
gießt ſie mit feinem Weineſſig; nachdem ſie ſo 
drei bis vier Stunden mit dem Eſſig bedeckt ge⸗ 
ſtanden haben, kocht man ſie einmal darin auf, 
läßt ſie auf einem Haarſieb ablaufen, ſeiht den 
Eſſig durch eine Serviette, ſiedet einen dicken Sirup 
aus ¼ Liter von dem Eſſig, ½ Liter Waſſer 
und 625 Gramm Zucker, ſchüttet ihn nach dem 
Erkalten über die Früchte und bewahrt dieſelben 
gehörig überbunden auf. 


Melone einzumachen, in Eſſig, auf engliſche 
Art. Nicht zu reife Melonen von mittlerer Größe 
werden geſchält, ausgeputzt, in Stücke geſchnitten, 
in einer Terrine mit gutem Weineſſig übergoſſen 
und ſo gut zugedeckt acht Tage lang hingeſtellt. 
Nach Verlauf dieſer Zeit läßt man die Melonen= 
ſtücke auf einem Siebe ablaufen, ſiedet ſie langſam 
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in einem glaſierten irdenen Kaſſerol mit ſriſchem 
Eſſig weich, läßt ſie abermals ablaufen und kocht 
hierauf einen dünnen Sirup aus ½ Kilogramm 
Zucker und ¼ Liter Waſſer. Man legt nun die 
Früchte in die Glas- oder Steinbüchſen, worin 
ſie bleiben ſollen, gießt den Sirup darüber, ſchüttet 
nach zehn bis zwölf Tagen die Hälfte desſelben 
wieder ab und füllt die Büchſen mit Weineſſig, 
den man mit einigen Gewürznellen gekocht hat, 
auf. Die auf dieſe Art eingelegten Melonen giebt 
man in England namentlich zu Wildbraten von 
Haar- und Federwild, wozu fie ganz vorzüglich 
fein und pikant ſchmecken ſollen. 


Melone als Mango einzumachen, ſ. Mango, 
nachgemachter. 


Melone mit Rum einzumachen. Man ſchält 
eine ganz reife, aber noch feſte Melone, nimmt 
mit einem ſilbernen Löffel Mark und Kerne heraus, 
zerſchneidet die Frucht in fingerlange, 2 Centimeter 
dicke Stücke, läutert auf jedes / Kilogramm davon 
375 Gramm Zucker mit ¼ Liter Waſſer, ſchäumt 
den Sirup gut ab und gießt eine Obertaſſe voll 
feinen Rum hinzu; ſobald der Sirup mit dem 
Rum aufs neue kocht, legt man die Melonenſtücke 
hinein und ſiedet fie unter öfterem Hin- und Dr: 
ſchwenken des Kaſſerols ſo lange, bis ſie durch— 
ſichtig ausſehen, ohne fie jedoch mit dem Löffel 
umzurühren. Man läßt ſie dann auf einem 
Porzellanſieb ablaufen, kocht den Sirup dicklich 
ein, gießt ihn über die in eine Terrine gelegten 
Fruchtſtücke, ſiedet ihn nach zwei bis drei Tagen 
nochmals auf, ſchüttet ihn wieder über die Melone 
und füllt alles nach dem Erkalten in Glasbüchſen, 
die man mit Pergamentpapier überbindet und aufs 
bewahrt. 


Melone mit Zucker einzumachen. Eine große 
reife, aber noch harte Melone wird geſchält, am 
beſten in etwas abgerundete Stücke zerteilt, mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker überſtreut und 
zwei Stunden zugedeckt auf Eis oder in ſehr kaltes 
Waſſer geſtellt. Hierauf kocht man einen Sirup 
aus ½ Kilogramm Zucker und reichlich ¼ Liter 
Waſſer, ſchäumt ihn gehörig ab und ſchüttet ihn 
auf die Melonenſtücke, kocht ihn am folgenden Tage 
wieder auf, gießt ihn über die Früchte, ſiedet am 
dritten Tage den Sirup mit den Melonenſtücken 
zuſammen auf, legt letztere in die Büchſen und 
übergießt ſie mit dem dick eingekochten, erkalteten 
Zuderfait, wonach man die Büchſen zubindet und 
aufbewahrt. — Dieſes Verfahren iſt eins der vor— 
zlglichſten und empfehlenswerteſten, doch lieben es 
viele, den Zucker mit allerhand Gewürzen zu kochen, 
was man eigentlich nicht thun ſollte, weil dadurch 
das feine und liebliche Arom der Melone viel weniger 
zur Geltung kommen kann. Will man dieſelbe in— 
deſſen mit Hinzufügung von Gewürzen einmachen, 
ſo iſt folgende Methode beſonders paſſend: Man 
ſchält die Melone, ſchneidet ſie in fingerlange, 
etwas verrundete Stücke, legt ſie mit dazwiſchen— 
geſtreutem Gewürz, z. B.ganzem Zimt, Citronenſchale 
und nach Belieben entweder ganzem Ingwer oder 
Gewürznelken in eine Schüſſel, läutert auf jedes 


117 


Melonen-Sauce, ſäuerliche ꝛc. 


% Kilogramm Frucht das gleiche Gewicht Zucker, 
ſchüttet ihn kochend über die Melone, deckt dieſe 
zu, ſiedet am folgenden Tage den Zucker ſamt den 
Früchten und Gewürzen auf, bis die Melonenſtücke 
ziemlich weich ſind, kocht am dritten und vierten 
Tage den abgegoſſenen Zucker-Sirup abermals 
auf und legt zuletzt die Früchte noch einmal mit 
hinein, läßt ſie in dem Sirup kalt werden und 
füllt ſie in die Gläſer. 


Melonen⸗Eis. Eine ſchöne, ſehr reife Melone 
wird geſchält, auseinandergeſchnitten, von dem 
Mark befreit, im Mörſer geſtoßen oder auf dem 
Reibeiſen gerieben, jedes / Kilogramm dieſes 
Fruchtbreies mit einem aus 375 Gramm Zucker 
und ½ Liter Waſſer gekochten Sirup vermiſcht, 
durchgeſtrichen und in die Gefrierbüchſe gefüllt. 
Häufig mengt man den Fruchtbrei auch mit / Liter 
Waſſer ſowie ¼ Liter feinem Weißwein, ſtreicht 
dieſes Gemisch durch ein Haarſieb, thut ¼ Kilo⸗ 
gramm geläuterten Zucker und den Saft von 
zwei bis drei Citronen hinzu, rührt die Maſſe 
gut durcheinander und füllt fie in die Gefrier- 
büchſe. 


Melonen⸗Eis, auf engliſche Art. Man ſchält 
und ſtößt eine ſehr reife Melone, ſtreicht ſie durch 
ein Haarſieb, vermiſcht den Fruchtbrei mit ½ Liter 
Zucker-Sirup, zwei Löffeln Orangenblütenwaſſer 
und dem Saft von zwei Citronen und läßt alles 
unter fleißigem Umdrehen gefrieren. 


Melonen ⸗Kaltſchale. Eine halbe oder ganze, 
ſehr reife Melone wird in würfelförmige, nicht zu 
große Stückchen geſchnitten, die man dick mit 
Zucker beſtreut, mit dem Saft von einer Citrone 
beträufelt und ſo mehrere Stunden ſtehen läßt; 
dann gießt man etwa zwei bis drei Flaſchen ganz 
leichten, vorher auf Eis gelegten Weißwein darüber, 
rührt die Früchte mit demſelben um, thut nach 
Belieben noch kleine Biscuits in die Kaltſchale 
und giebt ſie auf. 


Melonen: Saft zu Gefrorenem, zu Sorbet 
u. dergl. Sehr reife, aromatiſche Melonen werden 
geſchält, ausgeputzt, in ganz kleine, viereckige Stücke 
zerſchnitten, mit dem Saft von ein bis zwei Citronen 
beträufelt und ſehr dick mit feingeſtoßenem Zucker 
überſtreut, mit dem man ſie gehörig untermengt; 
man ſchüttet ſie in eine große Glasbüchſe, über⸗ 
bindet dieſelbe mit Papier und ſtellt ſie drei bis 
vier Tage an die Sonne, damit der Zucker voll— 
ſtändig zerſchmilzt. Sodann ſtürzt man die Büchſe 
auf ein großes, über eine Schüſſel gelegtes Goor: 
oder Porzellanſieb, läßt den Saft völlig abtropfen, 
füllt ihn in kleine Flaſchen, verkorkt fie mit aus- 
erleſen guten, vorher gekochten Korkpfropfen, ver⸗ 
picht ſie gehörig und ſtellt ſie in trockenen Sand 
in einen kühlen, trockenen Keller, wo, ſich dieſer 
Saft ſehr lange gut erhält. Die zurückbleibenden 
Melonenſtücke laſſen ſich noch trefflich zu Compot 
verwenden. 


Melonen⸗Sauce, ſäuerliche, auf öſterreichiſche 
Art. Man zerläßt ungefähr 60 Gramm Butter, 
rührt zwei Eßlöffel feines Mehl hinein, bis das⸗ 


Melonen⸗Sauce, ſüße ꝛc. 


ſelbe zu ſteigen und hellgelblich zu werden beginnt, 
hackt oder ſchneidet einige Scheiben friſche, beſſer 
noch in Eſſig eingemachte Melone ſehr fein, thut 
ſie zu der Mehlſchwitze, dünſtet ſie unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren damit weich, gießt ¼ Liter 
Weißwein und entweder einige Löffel von dem 
Saft, worin die Melone eingemacht war, oder, 
falls man friſche Melone verwendet hat, 2 bis 
3 Löffel Weineſſig zu, verſüßt die Sauce mit 
16 Gramm Zucker, läßt ſie zehn Minuten kochen, 
bis die Melonenſtückchen zerkocht ſind, ſtreicht das 
Ganze durch ein Haarſieb und ſerviert dieſe Sauce 
zu gedünſtetem Rindfleiſch. d 


Melonen-Sauce, ſüße, zu Mehlſpeiſen. Von 
einer ſehr reifen Melone ſchält und zerſchneidet 
man je nach der Größe der Frucht den vierten 
Teil oder die Hälfte, fett dieſelbe mit ½ Liter 
Weißwein, ¼ Liter Waſſer, etwas Citronenſchale, 
ganzem Zimt, etlichen Gewürznelken und 100 Gr. 
Zucker zum Feuer, kocht die Fruchtſtücke ganz weich, 
ſtreicht alles durch ein feines Sieb und verdickt 
die Sauce nach Belieben noch mit einem Kaffee⸗ 
löffel voll Arrowroot oder Kartoffelmehl, das man 
in ein wenig kaltem Wein zerrührt und mit der 
Melonen-Sauce einmal unter fleißigem Umrühren 
aufkocht. 


Melonen⸗Suppe. Eine reife, nicht zu große 
Melone (wozu ſich z. B. eine angefaulte, gut ge⸗ 
ſäuberte trefflich verwerten läßt) wird geſchält, vom 
Kerngehäuſe befreit, in viereckige Stücke zerſchnitten 
und mit dem Saft einer Citrone, einem Glaſe Weiß— 
wein und 90 Gr. Zucker langſam weichgedämpft, 
worauf man einen Teil der Melonenſtückchen in die 
Suppenterrine legt, die anderen jedoch mit 2'/,—3 
Liter Waſſer und einigen hartgeröſteten, kleinge⸗ 
brochenen Semmelſchnitten noch eine gute halbe 
Stunde kochen läßt. Dann ſtreicht man die Suppe 
durch ein Sieb, thut ¼ Liter Weißwein, nach 
Belieben noch mehr Zucker, die Schale einer halben 
Citrone und etliche Stücke ganzen Zimt hinzu, 
kocht dies einigemal auf, quirlt die Suppe mit 
drei Eidottern ab, gießt ſie durch und richtet ſie 
über geröſteten Semmelwürfeln und den zuvor in 
die Terrine gelegten Melonenſtückchen an. 


Melonen⸗Suppe, auf franzöſiſche Art. Man 
ſchält eine reife, noch feſte Melone, zerſchneidet ſie 
in Würfel und kocht dieſelben in 2 Liter Waſſer 
weich; inzwiſchen hackt man eine bis zwei Zwiebeln 
fein, ſchwitzt fie in Butter, röſtet fie hellgelb, rührt 
zwei Kochlöffel Mehl hinzu, verkocht dies mit dem 
Melonenwaſſer und den Fruchtſtückchen, thut Salz 
und Pfeffer daran und giebt die Suppe auf; 
nach Belieben richtet man fie auch über Semmel⸗ 
Croutons an. 


Memminger Brot. 1 Kilogramm feines Mehl 
wird ein wenig gewärmt, in eine Schüſſel geſiebt 
und mit 16 Gramm aufgelöſter Hefe, ¼ ö Liter 
lauwarmer Milch, 125 Gramm Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale von einer Citrone, 70 Gramm 
Butter, zwei Eiern und zwei Kaffeelöffeln geſtoßenem 
Anis zu einem leichten Teig verarbeitet, den man 
ſo lange mit dem Rührlöffel ſchlägt und durchwirkt, 
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Menü 


bis er Blaſen zu werfen beginnt. Dann ſtellt 
man ihn zum Aufgehen eine Stunde bis anderthalb 
Stunden an einen warmen Ort, macht ſpäter zwei 
längliche Brötchen davon, legt dieſelben auf ein 
gebuttertes, mit Mehl beſtäubtes Blech, läßt ſie 
nochmals aufgehen, überſtreicht ſie mit geſchlagenem 
Ei, ſtreut gehackte Mandeln und Zucker oben dar— 
auf und bäckt ſie bei gleichmäßiger Hitze gelbbraun. 


Mendiants, les quatre, ſ. Quatre mendiants. 


Menehould, A la St., ſ. Schweinsfüße A la 
St. Menehould. 


Menü. Die Zuſammenſtellung eines Mahls, 
der Speiſe⸗ oder Küchenzettel. Eigentlich bedeutet 
das Wort menu im Franzöſiſchen: klein, einzeln, 
unbedeutend, genau, und da ein Speiſezettel die 
Aufzählung der Gerichte in ihrer ganzen Reihen— 
folge bis zu den kleinſten Einzelheiten enthält, ſo 
iſt der Name Menü dafür entſtanden. In Frank⸗ 
reich, wo man von jeher ſehr viel auf die verfeinerten 
Genüſſe des Gaumens gab, kam die Sitte auf, 
geſchriebene oder gedruckte Menüs bei allen größeren 
Mahlzeiten neben den Teller jedes Gaſtes zu legen, 
damit man vorher wiſſe, was und wieviel auf den 
Tiſch kommen werde, und ſich darnach einrichten 
könne, ob man von dieſer oder jener Speiſe mehr 
oder weniger eſſen oder den Appetit auf beſondere 
Lieblingsgerichte aufiparen wolle. Dieſer Gebrauch 
hat ſich ſeitdem überall eingebürgert und man treibt 
förmlichen Luxus mit eleganten Menüs von bunt⸗ 
bemaltem Papier oder Porzellan, die auf zierlichen 
Menühaltern von Bronze u. dergl. befeſtigt werden. 
In früheren Jahrhunderten war es Sitte, daß bei 
feierlichen Mahlzeiten vor dem Auftragen jedes 
Ganges ein Herold erſchien und unter Trompeten⸗ 
ſchall verkündete, was für Speiſen ſogleich auf der 
Tafel erſcheinen würden, ſo daß er gleichſam auf 
dieſe Weiſe ein lebendiges Menü darſtellte. Indeſſen 
ſind uns auch wirkliche Menüs ſchon von römiſchen 
Gaſtmählern in den Schriften der römiſchen 
Geſchichtſchreiber, ſowie auch von großen mittel- 
alterlichen Banketts aufbewahrt worden, wie man 
ſie z. B. in dem hochintereſſanten Werk „Das 
Menü“ des Oberhofmarſchalls Ernſt v. Malortie 
verzeichnet findet. Allerdings war es eine Selten— 
heit, wenn ſolch ein Speiſezettel mit auf die Tafel 
kam und ein Chroniſt erzählt, daß Anno 1489 
auf dem Reichstag zu Regensburg Herzog Heinrich 
der Quade von Brauſchweig-Wolfenbüttel dadurch 
Aufiehen erregt habe, daß bei Tafel „eine lange 
Zedul bei ihm liegen that, die er oftermal beſahe. 
Darin hatt' ihm der Küchenmeiſter alle Eſſen und 
Trachten in der Ordnung ufgezeichnet, und kunnt' 
ſich alſo der Herr Herzog mit dem Eſſen darnach 
richten und ſynen Appetitum uff die beſten Trachten 
ſparen“. — Ueber die geeignete Zuſammenſtellung 
von Menüs aller Art ſowie die Beigabe paſſender 
Weine findet man alle nötige Belehrung und An⸗ 
weiſung in den unſerem Werk beigefügten zahl⸗ 
reichen hiſtoriſchen und Original-Menüs, den Speiſe⸗ 
zetteln für alle Tage des Jahres und für beſondere 
Gelegenheiten, ſowie in den Artikeln „Mittageſſen“, 
„Abendeſſen“ und „Wein“. 


Meringues 


Meringues oder Meringel. Eine Art Confect 
aus verſüßtem Eiweiß-Schnee, welches man auch 
unter dem Namen Baiſers, oder ſpaniſcher Wind 
kennt, ſ. d. Man ſtellt die Meringues auf folgende 
Weiſe her: Aus dem Eiweiß von etwa ſechs Eiern 
ſchlägt man einen möglichſt ſteifen Schnee, den 
man mit ſechs Eßlöffeln ſehr feinem Staubzucker 
vermiſcht, worauf man mit einem ſilbernen Eßlöffel 
ovale, eigroße Häufchen davon auf dickes weißes 
Schreibpapier ſetzt und mit Zucker überſiebt. Man 
läßt dieſelben erſt einige Minuten übertrocknen, legt 
die Papierbogen mit den Meringeln dann auf 
Bretter von hartem Holz und bäckt ſie in einem 
nur ganz gelind erwärmten Ofen eine halbe Stunde, 
ohne daß ſie ſich zu gelblich färben dürfen; hierauf 
macht man ſie mit einem dünnen, ſcharfen Meſſer 
von dem Papier los, nimmt mit einem Kaffeelöffel 
die inwendige, weichgebliebene Maſſe heraus, trocknet 
auch die innere Seite an einem warmen Ort ges 
hörig und füllt die Meringues mit Rahmſchaum, 
Fruchtgelke u. dergl., wonach man je zwei und 
zwei derſelben zuſammenſetzt und durch Beſtreichen 
der Ränder mit ein wenig von der Méringue-Maſſe 
aufeinander befeſtigt. 


Meringue von Aepfeln. Etwa zwölf ſchöne 
Goldreinetten oder fünfzehn bis ſechzehn Bors⸗ 
dorfer Aepfel, welche Sorten ſich am beſten zu 
dieſem Zweck eignen, werden geſchält, von den 
Kernhäuſern befreit und in dünne Scheiben geſchnitten, 
wonach man fie in einem irdenen glaſierten Kaſſerol 
mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker und 125 Gr. 
Butter unter häufigem Umrühren eine Viertelſtunde 
lang dämpft und, ſobald ſie völlig weich ſind, 
durch ein Haarſieb ſtreicht. Nach dem Erkalten 
rührt man zwei Eßlöffel voll Aprikoſen⸗Marmelade 
darunter, ſchichtet das Ganze pyramidenförmig auf 
einer Schüſſel auf und ſtreicht den ſteifgeſchlagenen, 
mit geſtoßenem Zucker verſüßten Schnee von drei 
bis vier Eiweißen dick darüber, überſiebt denſelben 
noch mit Zucker, ſtellt die Schüſſel in einen gelind 
warmen Ofen und läßt die Meringue blaßgelblich 
backen und vor dem Auftragen erkalten. 


Meringues mit Chocolade. Man ſchlägt 
das Weiße von zehn bis zwölf Eiern zu fehr feſtem 
Schnee, miſcht mit einem Spatel ½ Kilogramm 
feingeſiebten Zucker und eine halbe, geſtoßene Schote 
Vanille darunter, belegt ein Kuchenblech mit einem 
darauf paſſenden Brett und dieſes mit ſtarkem 
weißen Papier, formt ſo raſch als möglich mit 
einem Eßlöffel eiförmige Häufchen aus der Maſſe, 
ſetzt ſie auf das Papier und bäckt ſie bei gelinder 
Wärme. Sobald die obere Kruſte hart genug iſt, 
ſchneidet man die Meringues mit einem ſcharfen 
Meſſer vom Papier ab, höhlt ſie mit einem Kaffee⸗ 
löffel ein wenig aus, läßt ſie innen austrocknen 
und füllt fie mit einer Chocoladen-Creme aus 
250 Gramm feiner Chocolade, die man mit ein 
wenig kaltem Waſſer über dem Feuer zerſchmilzt, 
mit ½ Liter Rahm glatt verrührt und nach dem 
Erkalten mit 8 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe 
und etwas Rahmſchaum vermiſcht. Nach dem 
Füllen ſetzt man je zwei der Meringues zuſammen, 


119 


Met 


Meringues mit Citrone. Das Weiße von 
zehn bis zwölf Eiern wird zu feſtem Schnee ge— 
ſchlagen, mit ½ Kilogramm Zucker und der ab⸗ 
geriebenen Schale von einer Citrone vermiſcht, in 
runden oder ovalen Häufchen auf Papier geſetzt, 
mit Zucker beſiebt und bei ſchwacher Hitze blaß— 
gelb gebacken; dann löſt man ſie vom Papier ab, 
nimmt die inwendige, noch feuchte Maſſe heraus, 
füllt fie mit verſüßtem Rahmſchaum und ſetzt ſie 
zu zweien zuſammen. 


Meringues mit Mandeln. Acht Eiweiße 
werden mit ein wenig Citronenſaft zu ſehr ſteifem 
Schnee geſchlagen, mit 125 Gramm Zucker und 
125 Gramm geſchälten und möglichſt feingehackten 
Mandeln vermengt, in kleinen runden Häuſchen 
auf Oblaten oder Papier geſetzt und in einem ſehr 
gelind warmen Ofen gebacken. 


Meringues mit Orangenblütengeſchmack. Der 
feſtgeſchlagene Schnee von zehn Eiweißen wird mit 
180 Gramm Zucker und zwei Löffeln Orangen⸗ 
blütenwaſſer vermengt, in runden oder ovalen 
Häuſchen auf Papier geſetzt, mit Zucker überſiebt 
und bei ſchwacher Wärme hellgelblich gebacken. 


Meringues mit Piſtazien. 200 Gramm 
Piſtazien werden geſchält, auf dem Ofen etwas 
getrocknet und mit Zuſatz von etwas Eiweiß fein 
zerrieben; dann ſchlägt man zwölf Eiweiße zu 
feftem Schnee, rührt 250 Gramm Zucker darunter, 
ſchlägt den Schnee über ganz ſchwachem Feuer, 
bis er lauwarm iſt, nimmt ihn vom Feuer, ſchlägt 
ihn wieder kalt, verrührt ihn mit den Piſtazien, 
ſetzt die Mͤringues rund oder länglich auf Papier 
und bäckt ſie bei ſehr gelinder Wärme. 


Meringues mit Vanille. Zehn Eiweiße 
ſchlägt man zu Schnee, vermengt denſelben mit 
½ Kilogramm geſiebtem Zucker und drei Kaffee⸗ 
löffeln Vanillezucker, jet eigroße ovale Häuſchen 
davon auf Papier, legt dieſes Papier auf ein 
Brett von hartem Holz, bäckt die Méringues in 
einem ausgelühlten Ofen, löſt fie vom Papier, 
höhlt ſie aus, legt ſie mit der Höhlung nach oben 
auf ein Haarſieb, läßt ſie im Ofen nochmals über⸗ 
trocknen und füllt ſie mit Rahmſchnee, der mit 
Vanillezucker gewürzt iſt, oder mit Vanille-Eis. 


Merlan, ſ. Weißling. 


Merveilles. Zu vier friſchen, gut zerquirlten 
Eiern nimmt man einen gehäuften Eßlöffel Zucker, 
einen Eßlöffel Kirſchwaſſer oder Cognac, einen 
Eßlöffel zerlaſſene Butter, ein wenig abgeriebene 
Citronenſchale und ſoviel feines Mehl, daß man 
einen ſoliden Teig erhält, den man zwei Mejjer- 
rücken ſtark aufrollt, mit Blechformen zu kleinen 
Kuchen ausſticht und auf einem gebutterten Blech 
bei mäßiger Hitze bäckt. 


Met, franz. hydromel, engl. mead. Ein 
uraltes, ſowohl bei den alten Deutſchen, als bei 
den Standinaviern übliches Getränk, welches aus 
Honig hergeſtellt wurde und noch in manchen 
Gegenden, wo man viel Honig erzeugt, bereitet 


indem man den Rand leicht mit Eiweiß beſtreicht. wird, namentlich z. B. in den Oſtſee-Provinzen, 
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in Rußland, Polen, auch in Weſtfalen, Holſtein 
u. ſ. w. Man hat verſchiedene Methoden zur Be⸗ 
reitung von Met, von denen wir einige hier 
anführen wollen. Z. B. Man löſt 2½ Kilo⸗ 
gramm Honig in 12 Liter Waſſer auf, kocht beides 
unter fleißigem Abſchäumen bei gelindem Feuer 
etwa drei Viertelſtunden lang, läßt die Flüſſigkeit 
bis auf 10˙ R. abkühlen, füllt ſie in ein offenes 
Faß oder einen ſehr ſauberen hölzernen Bottich, 
miſcht zwei Eßlöffel gut geklärte Bierhefe hinzu, 
deckt und bindet das Geſäß mit Tüchern zu, läßt 
es zwei Tage ruhig ſtehen, ſeiht die gärende 
Flüſſigkeit durch, füllt fie in ein Faß, hängt ein 
leinenes Beutelchen mit ein wenig geſtoßener 
Muskatblüte, Zimt und Ingwer hinein, ſtellt das 
Faß in den Keller, verſpundet und verpicht es, oder 
gräbt es wohlverſchloſſen in die Erde ein, läßt 
den Met 2—3 Monate gären, zieht ihn dann 
auf Flaſchen ab und nimmt ihn in Gebrauch; er 
ewinnt jedoch noch ſehr durch längeres Lagern 
n den Flaſchen und lieſert ein ſtarkes, weinartiges 
Getränk. — Oder man gießt 12 Liter Waſſer in 
einen Keſſel, macht ſich ein Zeichen an der inneren 
Wand des Keſſels, um zu ſehen, wie hoch das 
Waſſer darin ſteht, thut noch 4 Liter Waſſer und 
3—3¼ Kilogramm Honig hinzu, kocht und ſchäumt 
die Flüſſigteit eine halbe Stunde lang, ſchüttet 
eine knappe Hand voll ſehr guten Hopfen hinein 
und ſetzt das Kochen fo lange fort, bis die Flüſſig⸗ 
keit wieder bis auf 12 Liter eingedampft iſt, was 
man an dem zuvor im Keſſel gemachten Zeichen 
erkennt. Nun ſchüttet man das Gebräu in einen 
Holzbottich, läßt es kurze Zeit abkühlen, miſcht 
vier Eßlöffel friſche, gute Bierhefe hinzu, bedeckt 
den Bottich mit Tüchern, bindet ihn zu, läßt ihn 
achtundvierzig Stunden ſtehen, ſeiht die Flüſſigkeit 
durch, gießt ſie in ein Fäßchen, hängt ein leinenes 
Beutelchen mit vier in Scheiben geſchnittenen, von 
den Kernen befreiten Citronen, 30 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zimt, 15 Gramm Kardamomen und 
drei bis vier Gewürznelken in dasſelbe, verſchließt 
es mit einem Spund, ſtellt es ſechs bis acht 
Wochen in den Keller und zieht den Met dann 
auf Flaſchen. — Noch ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: 50 Liter Waſſer werden mit ſechs Ei⸗ 
weißen und 10 Kilogramm Honig vermiſcht, eine 
Stunde langſam zuſammengekocht und mit einem 
Zweige Rosmarin, ein wenig Macis, Ingwer, 
Zimt und Nelten gewürzt; nachdem die Flüſſigkeit 
ausgekühlt iſt, thut man einige Löffel friſche Heſe 
hinein, ſchüttet den Met während des Gärens 
in ein Faß, verſchließt dasſelbe nach Beendigung 
des Gärens und läßt es ſechs bis acht Monate 
in einem trockenen Keller lagern, worauf man das 
Getränk auf Flaſchen füllt. — Ebenſo braut man 
Met ohne allen Zuſatz von Gewürzen, welcher 
vielen ungleich ſchmackhafter erſcheint. 


Metternich, Garniture à la, beſteht aus ganzen 
eſchälten und blanchierten Kaſtanien (Maronen), 
n Fleiſch⸗-Jus gekocht, nebſt gedämpftem Rotkraut. 


Mettwurſt. Eine Wurſtart, welche aus 
magerem Schweinefleiſch bereitet, mit Salz, Pfeffer 
und Salpeter gewürzt und dann geräuchert wird; 


ſie führt ihren Namen, weil Mett ſoviel wie 
mageres, vom Fett befreites Fleiſch bedeutet. In⸗ 
deſſen nimmt man durchaus nicht lauter mageres 
Fleiſch dazu, ſondern miſcht auch etwas Fett dar— 
unter, weil die Wurſt ſonſt leicht trocken werden 
würde; ein gutes Rezept hierzu ift z. B. folgendes: 
Auf 3½ Kilogramm mageres Schweinefleiſch 
rechnet man 1 Kilogramm Fett, ſchabt oder mahlt 
alles möglichſt fein, hackt es gut durcheinander 
und ſucht jede Faſer heraus, miſcht 160 Gramm 
Salz, 16 Gramm geſtoßenen Salpeter und 16 Gr. 
ganzen Pfeffer darunter, ſtopft die Maſſe in dünne 
Rindsdärme oder in die zuſammengenähten Häute, 
welche das ſogenannte Flomenſett umgeben, legt 
die Würſte auf ein Brett, das man mit einem 
zweiten, beſchwerten Brett bedeckt, drückt und ſtreicht 
ſie am folgenden Morgen ſo feſt als möglich, 
bindet ſie zu und hängt ſie zwölf bis vierzehn 
Tage in den Rauch. — Will man eine kleinere 
Quantität Mettwurſt machen, ſo nimmt man 
2 Kilogramm mageres Schweinefleiſch und ½ Kilo⸗ 
gramm Fett, ſchabt dies ſehr fein, mengt 50 Gr. 
Salz, 10 Gramm geſtoßenen Pfeffer und 10 Gr. 
Salpeter hinzu, knetet alles tüchtig durcheinander, 
ſtopft es in dünne Därme und räuchert die Würſte 
acht bis vierzehn Tage. 


Meunlère, à la, eine Zubereitungsart für 
Fiſche, namentlich Forellen, die erſt in Oel mari⸗ 
niert, dann in Mehl gewendet, in Butter hellbraun 
gebraten und mit Citronenvierteln und Peterſilie 
garniert werden. 


Mexikaniſche Bavaroiſe, ſ. Bavaroise 
mexicaine. 


Midder, ſ. v. w. Kalbsmilch, ſ. d. 
Miel, Honig. 
Miesmuſchel, ſ. Muſcheln. 


Mignonette, Bezeichnung für feingeftoßenen 
weißen Pfeffer. 


Mijotieren. Etwas langſam bei ſchwachem 
Feuer kochen. 


Milch, franz. lait, engl. milk, lat. Lac. 
Die Milch der Säugetiere dient nicht allein zur 
Ernährung der jungen, neugeborenen Tiere, ſondern 
bildet auch eines der wichtigſten Nahrungsmittel 
für den Menſchen, mag er ſie nun warm oder kalt 
trinken, als Zuſatz zu Kaffee, Thee, Chocolade 
oder als Beſtandteil von Suppen, Getränken ver⸗ 
ſchiedener Art, breiartiger Speiſen, Mehlſpeiſen, 
Backwerk benützen, oder auch zu Butter und Käſe 
verarbeitet genießen. Zum allgemeinen Gebrauch 
iſt die Kuhmilch die bei weitem nutzbarſte für uns, 
indeſſen leiſten auch die Ziegen⸗, Schaſ⸗, Stuten⸗ 
und Eſelsmilch vielfältige Dienſte; Ziegen⸗ und 
Schafmilch geben neben der Kuhmilch die vorzüg⸗ 
lichſten Käſe, während die Stuten- und Eſelsmilch 
bei uns nur zu Heilzwecken, in anderen Himmels⸗ 
ſtrichen aber, wo die Rindviehzucht weniger betrieben 
werden lann, auch als Nahrungsmittel ganz wie 
die Kuhmilch Verwendung finden. Die Haupt⸗ 
beſtandteile der Milch find Kaſein oder Käſeſtoff, 


Milch in der Sommerhitze ꝛc. 


Butter, Milchzucker, Waſſer und eine ſehr geringe 
Quantität an mineraliſchen, namentlich phosphor⸗ 
ſauren Salzen; am reichſten an Milchzucker und 
am ärmſten an Fett (Butter) und Käſeſtoff iſt die 
Stutenmilch, wodurch es auch möglich iſt, ſie in 
eine geiſtige Gärung zu verſetzen und in ein bes 
rauſchendes Getränk zu verwandeln, wie die Kirgiſen 
zu thun pflegen, welche aus den Ueberbleibſeln der 
zu dieſem Getränk (Kumis oder Kumys) verwen- 
deten Milch noch eine Art Käſe (Artſcha) herſtellen. 
Die am angenehmſten ſchmeckende Milch iſt un⸗ 
ſtreitig die Kuhmilch, jedoch iſt die Beſchaffenheit 
derſelben je nach Alter, Raſſe, Futter, Geſundheits⸗ 
zuſtand, ja ſelbſt nach der Zeit der Milchabſonderung 
verſchieden; die beſte Milch geben Kühe vom vierten 
bis zum zehnten Jahre, und zwar beſonders im 
Herbſt, wenn ſie ſich bereits längere Zeit an das 
Grünfutter gewöhnt haben und friſches Heu mit 
unter dasſelbe erhalten. Natürlich kommt es auch 
viel dabei auf die Behandlung der Tiere an, denn 
eine Kuh, welche z. B. zum Ziehen gebraucht wird, 
giebt niemals gute oder reichliche Milch; ebenſo iſt 
die zu den verſchiedenen Tageszeiten gemollene 
Milch an Gehalt und Güte verſchieden, denn die 
Morgenmilch iſt wäſſeriger, aber reicher an Käſe— 
ſtoff als die fettere Abendmilch. Sehr häufig er: 
hält man, beſonders in größeren Städten, ſchlechte 
und verfälſchte Milch, weshalb eine genauere 
Prüfung der Milch in letzter Zeit vielfach in An⸗ 
regung gekommen iſt und eine Menge neuer und 
ſehr ſinnreicher Inſtrumente hierzu erſunden wurden. 
Die gewöhnlichſte Verfälſchung beſteht in einer ein⸗ 
fachen Verdünnung durch Waſſer oder bereits ab⸗ 
gerahmte Milch, was man am ſicherſten durch die 
Prüfung mit der Milchwage erkennt; Hand in 
Hand mit der Waſſerverdünnung geht die Ver⸗ 
fälſchung mit Mehl, Stärke oder zuweilen auch 
mit Kreide, um das zu dünne Ausſehen der Milch 
zu verbeſſern, doch braucht man einen Teil der 
Milch nur in ein hohes, cylinderförmiges Glas zu 
gießen, eine Weile ſtehen zu laſſen und vorſichtig 
wieder abzugießen, um zu ſehen, ob ein Bodenſatz 
zurückbleibt, wie bei derartigen Verfälſchungen ſtets der 
Fall iſt. Eins der beſten Inſtrumente zur Prüfung 
der Milch auf Gehalt und ungehörige Zuſätze iſt 
der von E. Then-Bergh in Hamburg erfundene 
Milchſpiegel, allein da nicht jeder verſteht, mit 
ſolchen Juſtrumenten umzugehen, wollen wir hier 
nur noch einige ſehr einfache Anzeichen einer wirk⸗ 
lich guten Milch anführen. Da gute Milch ſchwerer 
iſt als Waſſer, muß ein in 1 geträufelter 
Milchtropfen unterſinken, ebenſo ſoll ein auf den 
Nagel des Daumens gegoſſener Tropfen ſeine 
Kugelgeſtalt beibehalten und nicht auseinander⸗ 
fließen; gute Milch beſitzt einen ſüßlichen Geſchmack, 
faſt gar keinen Geruch, ſieht nicht bläulich, ſondern 
rein weiß aus und bildet beim Verdampfen 
ſofort auf der Oberfläche eine Haut. — Zur 
Aufbewahrung der Milch, welche namentlich im 
Sommer bei Gewitterluft ihre großen Schwierig⸗ 
keiten hat, bedient man ſich in größeren Milch— 
wirtſchaften weiter Näpfe von gebranntem und 
glafiertem Thon oder verzinntem Weißblech, die in 
ein luſtiges, helles, kühles und trockenes Gewölbe 
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oder, wo dies möglich iſt, in fließendes Waſſer 
geſtellt werden; im Haushalt, wo es ſich meiſt 
nur um die Friſcherhaltung der Milch von einem 
Tage zum anderen handelt, ſollte man dieſelbe nur 
in gut ſchließenden Gefäßen von Glas, Porzellan 
oder Steingut holen und aufbewahren, die peinlich 
ſauber zu halten ſind und welche an einen kühlen, 
aber luftigen Ort, im Sommer am beſten in 
einen Topf mit friſchem Waſſer geſtellt werden 
müſſen. Auch zum Abſieden der Milch muß man 
ſich ſtets eines beſtimmten Gefäßes bedienen, das 
zu keinem anderen Zwecke benützt wird. Im 
günſtigſten Falle läßt ſich die Milch auf dieſe Art 
ſechzehn bis zwanzig Stunden ſüß und gut erhalten, 
dann bildet ſich unter der oben angeſammelten 
fetten Rahmſchicht etwas Milchſäure und infolge 
deſſen beginnt der Käſeſtoff ſich in Flocken aus: 
zuſcheiden, ſo daß die Milch bald völlig gerinnt und 
man ſaure oder ſogenannte Schlipper-Milch erhält, 
welche von vielen mit Zucker und geriebenem Schwarz— 
brot ſehr gern gegeſſen wird und namentlich auf 
dem Lande zu den Abendgerichten gehört. Beim 
Betrieb einer geregelten Milchwirtſchaft nimmt man 
den Rahm von der geronnenen Milch zur Butter 
bereitung, während die darunter befindliche dicke Milch 
entweder von den Dienſtboten verzehrt, oder auch 
zur Herſtellung von Käſe oder als Viehfutter an⸗ 
gewendet wird. Befürchtet eine Hausfrau das Sauer⸗ 
werden oder Gerinnen der Milch beim Abkochen, 
ſo kann ſie dies durch den Zuſatz von ein klein 
wenig Pottaſche (auf 1 Liter Milch höchſtens ein 
Stückchen von der Größe einer Erbſe) oder einer 
Meſſerſpitze doppeltkohlenſaurem Natron verhindern, 
weil das Natron die entſtehende Milchſäure neutrali⸗ 
ſiert und der Abſcheidung des Käſeſtoffes vorbeugt. 


Milch in der Sommerhitze friſch zu erhalten. 
Um das Sauerwerden oder Gerinnen von Milch 
oder Rahm bei heißem Wetter zu verhindern, iſt 
folgendes Verfahren zu empfehlen: Man ſtellt den 
Topf mit der Milch oder dem Rahm in ein Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer und läßt die Milch nur jo 
lange darin am Feuer ſtehen, bis die Oberfläche 
derſelben dick ausſieht, worauf man ſie ſofort aus 
dem Waſſer nimmt und an einen kühlen Ort ſtellt. 
Auf dieſe Art läßt ſich Milch oder Rahm auch 
in der heißeſten Zeit vierundzwanzig Stunden gut 
erhalten; thut man bei dem Erhitzen etwas Zucker 
hinzu, ſo kann man ſie noch einmal ſolange auf⸗ 
bewahren, nur darf man die Milch nicht bis zum 
Kochen kommen laſſen. 


Milch-Bavaroiſe, ſ. Bavaroise au lait. 


Milch⸗Becher, Dunſt⸗Croͤmes oder engliſche 
Cröͤmes. Dieſe Art Cremes werden aus Milch 
oder Rahm mit Eidottern, Zucker und einem be⸗ 
liebigen Gewürz bereitet und in Porzellanbechern 
im Dampfbade (Bain-marie) gekocht, weshalb ſie 
auch die Benennung Milch-Becher erhalten haben. 
Man ſerviert ſie nach dem Erkalten in den Bechern 
als eine ſehr leichte, kühlende und angenehme Er— 
quickung bei Damen-Kaffees oder größeren Abendeſſen. 


Milch⸗Becher mit Chocolade. 200 Gramm 
geriebene feine Chocolade werden in ein Kaſſerol 
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gethan, mit 125 Gramm Zucker und einer Ober⸗ 
lt heißem Waſſer über dem Feuer ſo lange ver⸗ 


rührt, bis die Chocolade zu einem glatten Brei 
ee iſt; hierauf quirlt man zehn Eidotter 

einem Liter kaltem Rahm, ſchüttet denſelben zu 
der Chocolade, verrührt ihn tüchtig damit und 
ſtreicht die Miſchung mehrmals durch ein feines 
Haarſieb, gießt fie in die Croͤmebecher und dämpft 
fie im Waſſerbade, bis ſie erſtarrt iſt. 


Milch⸗Becher mit Kaffee. Man brennt 200 Gr. 
feinen Mokka hellbraun, ſchüttet die Bohnen noch 
heiß aus der Trommel in 1 Liter ſiedenden Rahm, 
deckt dieſen feſt zu und läßt ihn auskühlen. Sobald 
der Rahm kalt geworden iſt und den Kaffeegeſchmack 
völlig in ſich aufgenommen hat, gießt man ihn 
durch, verrührt ihn mit zwölf Eidottern und 200 Gr. 
geſtoßenem Zucker, ſeiht ihn nochmals durch ein 
Haarſieb, füllt ihn in die Cremebecher und läßt 
die Maſſe im Waſſerbade ſtarr werden. 


Milch⸗Becher mit Kakao, Man brennt 250 Gr. 
Kakaobohnen in einer beſonders hierzu beſtimmten 
Trommel, ſtößt dieſelben gröblich im Mörſer, kocht 
hierauf 1 Liter Rahm oder Milch mit einem Stückchen 
Vanille mehrmals auf, ſchüttet den Kakao hinein, 
deckt den Rahm feſt zu und läßt ihn auskühlen. 
Inzwiſchen zerquirlt man zehn bis zwölf friſche 
Eidotter mit 220 Gramm Zucker, verrührt ſie mit 
dem Rahm, ſeiht denſelben durch, füllt eine Anzahl 
Crèmebecher mit der Maſſe, ftellt fie bis zur Hälfte 
in ein Kaſſerol oder Bain-marie mit kochend⸗ 
heißem Waſſer über ſchwache Kohlenglut, deckt ſie 
mit einem Deckel zu, den man ebenfalls mit einigen 
glühenden Holzkohlen belegt, und läßt ſie auf dieſe 
Weiſe eine halbe Stunde ganz langſam dämpfen, 
wobei das Waſſer in dem Kaſſerol jedoch nie den 
Siedegrad erreichen darf, weil die Creme ſonſt 
gerinnen und unten Waſſer ziehen würde. Sobald 
die Creme Tt und einem zitternden Gelke ähnlich 
erſtarrt iſt, nimmt man die Becher aus dem Waſſer, 
wiſcht ſie ſauber ab und läßt ſie erkalten, um ſie 
ſpäter auf einem bedeckten Präſentierbrett nebſt den 
ſilbernen oder porzellanenen dazu gehörigen Löffeln 
zu Tiſch zu geben. 


Milch⸗Becher mit Karamel. Nachdem man 
1 Liter Rahm mit einem Stückchen Vanille eine 
Weile langſam gekocht hat, ſchmilzt man 100 Gr. 
geſtoßenen Zucker unter fortwährendem Umrühren 
über mäßigem Feuer ſo lange, bis der Zucker eine 
kaſtanienbraune Färbung angenommen hat, gießt 
den Rahm hinzu und läßt ihn mit dem Karamel 
kochen, bis der Zucker ſich völlig losgekocht und 
aufgelöſt hat, worauf man das Ganze zum Aus⸗ 
kühlen beiſeite ſtellt, ſpäter mit zehn Eidottern und 
noch 110 Gramm geſtoßenem Zucker tüchtig ver⸗ 
quirlt, durchſeiht, in die Becher füllt und nach 
oben angegebener Art im Waſſerbade kocht. 


Milch⸗Becher mit Mandeln. 125 Gramm 
ſüße Mandeln werden geſchält, mit etwas Roſen⸗ 
waſſer oder Rahm fein zerrieben und mit 1 Liter 
kochendem Rahm verrührt, worauf man den Rahm 
gut zugedeckt auskühlen läßt; dann ſchlägt man 
zehn Eidotter mit 200 Gramm Zucker ſchaumig, 


Milch⸗Brötchen 


preßt den mit Mandeln vermiſchten Rahm durch 
ein Tuch, verquirlt ihn gehörig mit den Eidottern 
und dem Zucker, ſeiht ihn nochmals durch, füllt 
ihn in die Becher und kocht die Creme im Bain- 
marie wie gewöhnlich. Auf dieſelbe Art giebt 
man dem Rahm einen Beigeſchmack von Piſtazien 
oder Haſelnüſſen. 


Milch⸗Becher mit Maraschino. Nachdem 
man zehn bis zwölf Eidotter mit 200 Gramm 
Zucker zu Schaum gerührt und mit 1 Liter kaltem 
Rahm zerquirlt hat, gießt man ein halbes Wein⸗ 
glas Maraschino zu, ſeiht den Rahm durch ein 
Haarſieb, ſchüttet ihn in die Becher und läßt ihn 
im Waſſerbade zu einer Creme erſtarren. 


Milch⸗Becher mit Orangenblüten. Hat man 
friſche oder geröſtete Orangenblüten, ſo ſtößt man 
eine Handvoll davon mit etwas Zucker in einem 
Marmormörſer, thut ſie in 1 Liter ſiedenden Rahm, 
läßt dieſen zugedeckt erkalten, ſeiht ihn durch, quirlt 
ihn mit zehn Eidottern und 200 Gramm Zucker 
und füllt ihn in die Becher. 


Milch⸗Becher mit Thee. In 1 Liter kochenden 
Rahm thut man zwei Eßlöffel feinen Peccothee, 
deckt den Rahm zu, läßt ihn auskühlen und gießt 
ihn durch; indeſſen rührt man zwölf Eidotter mit 
230 Gramm Zucker zu Schaum, ſchüttet den Rahm 
hinzu, quirlt alles gehörig durch, ſeiht das Ganze 
nochmals durch ein Haarſieb, füllt es in die Becher 
und beobachtet dann das gewöhnliche Verfahren. 


EE mit Vanille. Man ſchneidet eine 
halbe oder auch eine kleine ganze Stange Vanille 
in kleine Stückchen, läßt ſie in 1 Liter Rahm 
langſam zum Kochen kommen, eine Weile ziehen 
und den Rahm gut bedeckt allmählich auskühlen. 
Währenddem rührt man zehn Eidotter mit 200 Gr. 
geſtoßenem Zucker zu Schaum, ſchüttet den Rahm 
nach und nach hinzu und ſeiht ihn mehrmals durch, 
gießt ihn in die Becher, ſtellt dieſelben eine halbe 
Stunde in das Bain-marie mit kochend heißem 
Waſſer und läßt die Creme ordentlich ſtarr werden. 


Milch- und Bier⸗Suppe, ſ. Bier⸗Suppe. 


Milch⸗Brei, ſ. Mehl⸗Brei, Milch-Gries, Milch⸗ 
Grütze, Milch-Hirſe ꝛc. 

Milch⸗Brei mit Mandeln. 250 Gramm ſüße 
Mandeln werden gebrüht, geſchält und mit etwas 
Roſenwaſſer geſtoßen, in 1 Liter Milch geſchüttet und 
mit dieſer langſam zum Kochen gebracht, worauf 
man 80 Gramm Zucker, zwei Löffel Roſenwaſſer 
und eine Priſe Salz hinzufügt, drei Eßlöffel in 
lalter Milch aufgelöſtes Stärtemehl in die ſiedende 
Milch verrührt und das Ganze unter fortdauerndem 
Umrühren zu einem dicklichen Brei kocht. Man 
richtet ihn auf einer runden flachen Schüſſel an, 
beſtreut ihn mit Zucker und Zimt und beſteckt ihn 
mit dünnen Citronatſtreiſchen. 


Milch⸗ Brötchen. Man ſiebt 1 Kilogramm 
Weizenmehl in eine Schüſſel, läßt es laulichwarm 
werden, macht in der Mitte eine Grube und ſchüttet 
70 Gramm in lauer Milch aufgelöſte Preßhefe 
hinein, verrührt dieſelbe mit einem Teile des Mehles 


Milchbrot, mürbes, auf Wiener Art 


und ſtellt das Hefenſtück zugedeckt zum Aufgehen 
warm. Hierauf gießt man zu dem aufgegangenen 
Teig noch / — ½ Liter lauwarme Milch, thut 
einen halben Eßlöffel Salz und 60 Gramm Butter 
hinzu, verarbeitet das Ganze zu einem feinen, nicht 
zu feſten Teig, ſchlägt denſelben, bis er Blaſen 
wirft, läßt ihn abermals aufgehen, formt ihn zu 
kleinen runden oder länglichen Brötchen, legt ſie 
auf ein gebuttertes Blech, ſtellt ſie noch eine Weile 
an den warmen Ofen, beſtreicht ſie mit Eigelb, 
das mit etwas Waſſer zerquirlt iſt, und bäckt ſie 
eine Viertelſtunde in einem gut durchheizten Cie. 
— Oder man zerrührt 70 Gramm in etwas Waſſer 
aufgelöſte Preßhefe mit einer Obertaſſe lauer Milch 
und einigen Eßlöffeln Mehl in einem Töpfchen, 
ſtellt dasſelbe warm, läßt die Heſe um das Doppelte 
aufgehen, gießt ſie dann in eine Schüſſel mit 
1 Kilogramm erwärmtem Weizenmehl, fügt drei 
in lauer Milch zerquirlte Eier hinzu und verknetet 
den Teig mit 80 Gramm weichgemachter Butter 
und etwas Salz zu einer lockeren Maſſe. Nachdem 
dieſelbe tüchtig durchgearbeitet iſt, formt man runde, 
eigroße Brötchen daraus, legt ſie auf ein gebuttertes 
Blech, läßt ſie nochmals ordentlich aufgehen, beſtreicht 
fie mit geſchlagenem Ei und bäckt fie eine Viertel— 
ſtunde in einer heißen Röhre. — Noch etwas 
anders iſt folgendes Rezept: Aus 1 Kilogramm 
erwärmtem Mehl und 70 Gramm aufgelöſten Hefen 
ſetzt man ein Heſenſtück an, läßt es aufgehen, 
thut dann 70 Gramm Zucker, etwas Salz, 70 Gr. 
Butter und ſoviel laue Milch hinzu, daß ein mäßig 
ſeſter Teig wird, ſtellt ihn abermals zum Aufgehen 
warm, ſchlägt und wirkt ihn gehörig durch, formt 
ihn zu kleinen länglichen oder runden Brötchen, 
läßt ſie auf dem Blech noch eine Weile gehen, 
überſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie 
bei guter Hitze goldgelb. 


Milchbrot, mürbes, auf Wiener Art. Zwei 
Kilogramm gewärmtes feines Weizenmehl werden 
in eine Schüſſel geſiebt, mit einem Eßlöffel voll 
Salz vermiſcht und in der Mitte des Mehls eine 
Vertiefung gemacht, wohin man 80—90 Gramm 
aufgelöſte Preßhefe ſchüttet, die man mit ein wenig 
Mehl und */, Liter lauer Milch zu einem Hefenſtück 
verrührt. Nachdem dasſelbe gehörig aufgegangen, 
zerquirlt man drei ganze Eier und acht Eidotter 
mit drei Eßlöffeln Zucker und ¼ Liter lauwarmer 
Milch, ſchüttet alles zu dem Mehl und bearbeitet 
den Teig ſo lange mit einem Rührlöffel, bis er 
Blaſen wirft, thut 250 Gramm zerlaſſene Butter 
hinzu, ſchlägt den Teig abermals damit ab und 
legt ihn auf ein mit Mehl beſtreutes Brett. Nun 
teilt man ihn in vier Teile, wirkt jeden derſelben 
ſehr gut durch und arbeitet noch etwas Mehl, nach 
Belieben auch gereinigte Korinthen oder Roſinen 
hinein, formt runde Brötchen daraus, läßt ſie auf 
einem Blech recht gut aufgehen, beſtreicht ſie mit 
zerlaſſener Butter und bäckt ſie bei guter Hitze 
hellbraun. 


Milchbrot⸗Auflauf. Von ſechs bis ſieben 
Milchbrötchen reibt man auf einem Reibeiſen 
leicht die Rinde ab, weicht die Brötchen in Milch 
ein, drückt ſie aus, rührt ſie über dem Feuer mit 
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Milchbrot⸗Pudding 


125 Gramm Butter zu einem Brei ab, der ſich 
vom Kaſſerol ablöſt, ſchüttet denſelben aus, und 
läßt ihn kalt werden. Hierauf rührt man drei 
ganze Eier, ſieben Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, 6 Gr. 
geſtoßenen Zimt, einige Löffel Rahm und eine 
Priſe Salz hinzu, miſcht den ſteifen Schnee der 
ſieben Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in eine 
gut gebutterte Form und bäckt den Auflauf drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. Man ſerviert 
ihn nur mit Zucker beſtreut, oder auch mit einer 
Wein- oder Obſt⸗Sauce. 


Milch⸗Brote, gefüllte. Man bäckt tags zuvor 
ſelbſt oder läßt ſich eine Anzahl kleiner, feiner Milch— 
Brötchen backen, die etwa nur halb ſo groß als die 
gewöhnlichen ſind, reibt die äußere Rinde ein wenig 
ab, ſchneidet oben einen Deckel ab und höhlt die 
Krume von inwendig zum großen Teil aus; bier 
auf ſchält und hackt man 90—100 Gramm ſüße 
Mandeln, vermiſcht dieſelben mit der abgeriebenen 
Rinde, etwas Zucker, Zimt, 100 Gramm ges 
reinigten Korinthen und ein wenig gehackter Citronen⸗ 
ſchale, feuchtet die Miſchung mit einigen Löffeln 
Weißwein an, füllt die ausgehöhlten Brötchen 
damit, bindet den Deckel darauf, taucht ſie in ge⸗ 
ſchlagenes Ei, kehrt ſie in geriebener Semmel um 
und bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
goldbraun, läßt ſie auf einem Löſchpapier entfetten 
und ſerviert ſie mit einer darübergegoſſenen Hage⸗ 
butten= oder Wein-Sauce. Anſtatt der Fülle von 
Mandeln und Korinthen kann man auch eine 
ſolche von weichgedünſteten und durchgeſtrichenen 
Kirſchen mit einigen Löffeln geriebener, in Butter 
geröſteter Semmel, Zucker, Zimt und Citronen⸗ 
ſchale herſtellen. 


Milch⸗Brote, gefüllte, in die Suppe. Von 
kleinen Milch-Brötchen, die höchſtens die Größe 
eines ſilbernen Fünfmartſtückes haben dürfen, ſchneidet 
man einen Deckel ab, beſeitigt mit einem Kaffee⸗ 
löffel die Krume aus den Brötchen, feuchtet fie 
ſamt den Deckeln ein wenig mit Milch an, dünſtet 
kleinwürfliggeſchnittene, zuvor blanchierte Kalbs⸗ 
milche, ſeingeſchnittene Champignons und eine Cher: 
taſſe voll junger grüner Erbſen in Butter, füllt 
die Miſchung in die ausgehöhlten Brötchen, bes 
feftigt die Deckelchen mit Eiweiß darauf, taucht fie 
in geſchlagene Eier und geriebene Semmel, bäckt 
ſie in heißem Schmalz und legt ſie in braune 
Hare Bouillon-Suppe ein. 


Milch-Brötchen mit Obſt⸗Sauce. Eine Anz 
zahl Milchbrötchen werden von der Rinde beſreit, 
in Milch, die mit einigen Eidottern zerquirlt iſt, 
eingeweicht, mit dünnen Mandelſtreifchen beſteckt, 
in heißem Schmalz goldbraun gebacken und mit 
Kirſch-, Hagebutten-, Himbeer- oder Johannisbeer⸗ 
Sauce aufgegeben. 


Milchbrot⸗Pudding. Mau reibt / Kilogramm 
altbackenes Milchbrot, verrührt es gehörig mit 
125 Gramm gekllärter Butter, faſt / Liter Milch, 
acht nach und nach hinzugeſchlagenen Eidottern, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, 125 Gramm Zucker, einem Eßlöffel Zimt 


Milch-Chocolade 


und dem ſteifgeſchlagenen Schnee der acht Eiweiße 
ſowie einer kleinen Priſe Salz, füllt die Maſſe in 
eine gebutterte Form, läßt den Pudding zwei 
Stunden im Waſſerbade kochen und giebt eine 
Obſt⸗ oder Wein-Sauce dazu. 


Milch⸗Chocolade, ſ. Chocolade. 


Milch⸗Creme. Man rührt in einem Kaſſerol 
zehn Eidotter mit 150 Gramm Zucker zu Schaum, 
miſcht eine Obertaſſe ſehr feines Mehl hinzu, ſtellt 
die Maſſe über gelindes Feuer, gießt nach und 
nach unter fortdauerndem Schlagen 1½ Liter 
friſche Milch zu und rührt das Ganze zu einer 
dicklichen Creme ab, die man mit dem ſteifen 
Schnee der zehn Eiweiße vermiſcht und erkalten 
läßt; hierauf mengt man noch fs Liter zu Schaum 
geſchlagenen Rahm, einige Eßlöffel voll Vanille— 
zucker und 15 Gramm aufgelöſte und abgekühlte 
Gelatine zu der Creme, rührt alles gehörig durch— 
einander, füllt es in eine große Schale oder mehrere 
kleinere Creme-Schalen und ſtellt dieſelben bis zum 
Gebrauch auf Eis. — Eine andere Art von Milch— 
Créme erhält man auf folgende Art: Fünfzehn 
ganze Eier werden mit 125 Gramm geſtoßenem 
Zucker und zwei Eßlöffeln Vanillezucker nebſt einem 
Löffel Kartoffelmehl zu Schaum gerührt, mit 
1 Liter friſcher Milch vermiſcht, über gelindem 
Feuer zu einer Creme abgeſchlagen und dieſe in 
einer Schale zum Erkalten hingeſtellt. 


Milch⸗Creme mit Arak. 70 Gramm friſche 
Butter werden geſchmolzen, mit einem Eßlöffel 
feinem Mehl verrührt, ohne daß letzteres gelb 
werden darf, dann gießt man unter fortgeſetztem 
Umrühren 1 Liter Milch zu, rührt zehn Eidotter, 
125 Gramm Zucker, ſowie die abgeriebene Schale 
einer Citrone hinein, ſchlägt die Miſchung ſtark, 
bis ſie beinahe kocht, ſchüttet die Creme raſch in 
eine Schale, miſcht eine Taſſe feinen Arak darunter 
und läßt das Ganze erkalten. 


Milch⸗Curry. Die Ueberbleibſel von jedem 
beliebigen weißen, gekochten großen Fiſch werden 
von Haut und Gräten befreit, in zierliche Scheiben 
geſchnitten, mit Mehl beſtäubt und, falls man 
etwa 1 Kilogramm Fiſch hat, mit zwei feingehackten 
Chalotten in Butter gebacken oder gebraten. Gier. 
auf ſtreut man einen Eßlöffel Currypulver über 
den Fiſch und läßt ihn warm ſtehen, ſchwitzt zwei 
Eßlöffel Mehl in 70 Gramm Butter kraus, bis 
es zu ſteigen beginnt, ohne ſich zu färben, fügt 
einen knappen Theelöffel Salz, einen halben 
Theelöffel voll gemiſchtes Gewürz und etwa 
½% Liter friſche Milch hinzu, läßt alles unter 
fortgeſetztem Umrühren einige Minuten lochen, 
legt die Fiſchſtücke hinein, dämpft fie eine halbe 
Stunde langſam darin und beträufelt ſie beim 
Anrichten mit dem Saft einer halben Citrone. 


Milch, dicke, oder Tore, auch Schlipper⸗ 
milch. Man gießt einige Liter friſche ſüße Milch 
in eine Terrine oder gleich in Suppenteller aus, 
läßt ſie an einem nicht zu kühlen Ort, z. B. in 
der Speiſekammer, vierundzwanzig bis ſechsund⸗ 
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Milch⸗Grütze 


dreißig Stunden ganz ruhig ſtehen, ohne daran 
zu rühren oder die Milch zu ſchütteln, bis dieſelbe 
dick und geronnen iſt, worauf man fie mit ges 
riebenem Brot, Zucker und Zimt im Sommer 
zum Abendbrot giebt. — Will man dieſes länd⸗ 
liche erfriſchende Gericht, welches viele ſehr lieben, 
noch etwas verfeinern, ſo läßt man die Milch in 
einem größeren Napf ſauer werden, reibt die Schale 
von 1—1½ Citronen auf etwa 150—180 Gr. 
Zucker ab, ſtößt den Zucker, miſcht ihn unter die 
Milch und ſchlägt dieſelbe mit dem Schneebeſen 
möglichſt ſchaumig, thut ſie in eine Terrine und 
ſerviert geriebenes Schwarzbrot dazu. Sehr gut 
und kräftig ſchmeckt auch die Zuthat von einem 
Weinglas voll Rum zu der mit Citronenzucker 
gewürzten Milch. — Um die Milch raſcher zum 
Gerinnen zu bringen, kann man ein wenig Lab⸗ 
flüſſigkeit hinzumiſchen (Käſelab), indem man die 
Milch erſt laulichwarm (kuhwarm) macht und auf 
je ½ Liter einen halben Kaffeelöffel von der Flüſſig⸗ 
keit darunter rührt, bevor man ſie in die Teller 
ausſchüttet und hinſtellt. Indeſſen wird die Milch 
immerhin ſchmackhafter und bekommt namentlich 
eine ſchöne Rahmdecke, wenn man ſie friſch aus— 
gießt und langſam ohne künſtliche Beihilfe ge— 
rinnen läßt. 


Milch, gebackene. Man zerquirlt fünf bis 
ſechs ganze Eier in 1 Liter Milch, thut 70 bis 
80 Gramm Zucker und etwas geſtoßenen Zimt, 
nach Belieben auch 70 Gramm geſchälte und ges 
ſtoßene Mandeln ſowie 125 Gramm gereinigte 
Korinthen hinzu, füllt die Maſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Porzellanſchüſſel, ſtellt fie auf einen 
Dreifuß in den mäßig heißen Ofen und läßt fie 
drei Viertelſtunden backen, bis ſie oben eine ſchön 
goldgelbe Farbe erhalten hat. — Oder man zer— 
quirlt acht Eier und 200 Gramm geſtoßenen Zucker 
nebſt der abgeriebenen Schale von einer großen 


halben Citrone in 1½ Liter Milch, ſeiht dieſelbe 


dann durch ein feines Sieb in eine Schüſſel oder 
Porzellanform, ſtellt dieſe in ein Gefäß mit kochendem 
Waſſer, welches bis zur Hälſte der Form reichen 
und nur ganz leiſe fortkochen darf, läßt die Milch 
fünf Viertelſtunden darin backen, nimmt die Form 
aus dem Waſſer, wiſcht ſie ſauber ab, verziert die 
Oberfläche der Speiſe mit feingeſchnittenem Citronat 
und giebt ſie warm oder kalt zu Tiſch. 


Milch⸗Geléee. ¼ Liter halb Milch, halb Rahm 
wird mit 180 Gramm Zucker und etwas fein ab— 
geſchälter Citronenſchale aufgekocht und zum Er⸗ 
kalten hingeſtellt; wenn die Milch beinahe kalt iſt, 
nimmt man die Citronenſchale heraus, rührt vor⸗ 
ſichtig / Liter Rheinwein nebſt einem Eßlöffel voll 
Citronenſaft und 16 Gramm aufgelöſter Gelatine 
hinzu, ſetzt das Umrühren zehn Minuten lang 
fort, ſchüttet alles in eine Glasſchale und läßt 
das Gelee auf Eis oder in frischen Waſſer ſtarr 
werden. 


Milch⸗Graupen, ſ. Graupen in Milch gekocht. 
Milch⸗Gries, ſ. Gries-Mus. 
Milch⸗Grütze, ſ. Grütze, dicke. 


Milch-Hirſe 


Milch⸗Hirſe, ſ. Hirſen-⸗Brei. 


Milch⸗Kaltſchale, ſ. auch Buttermilch-Kalt⸗ 
ſchale und Milch, dicke. Die einfachſte und urſprüng⸗ 
lichſte Art, dieſe Kaltſchale zu bereiten, beſteht darin, 
Semmel oder Schwarzbrot in eine Terrine zu 
ſchneiden und kalte Milch, welche nicht ganz friſch 
gemolken iſt, ſondern ſchon zehn bis zwölf Stunden 
geſtanden hat, damit ſich etwas Rahm auf der 
Oberfläche anſammeln konnte, darüber zu gießen. 
— Auf feinere Art verfährt man folgendermaßen: 
Man bringt ungefähr 2 Liter Milch mit 125 Gr. 
Zucker und einigen Stücken ganzem Zimt oder 
Citronenſchale zum Kochen, legiert ſie mit drei 
bis vier Eidottern, ſeiht fie durch, läßt fie völlig 
erkalten und richtet fie über zerbrochenen Zwie— 
backen an. 


Milch-Kaltſchale mit Eierklößen. Man kocht 
2 Liter Milch mit 200 Gramm Zucker und einer 
Priſe Salz auf, legiert ſie mit vier Eidottern, ſeiht 
ſie durch ein Sieb, läßt ſie erkalten und miſcht ein 
Liqueurglas Maraschino oder Noyeau darunter. 
Inzwiſchen bereitet man die Eierklöße, indem man 
ſechs ganze Eier und zwei Eidotter mit ¼ Liter 
Rahm, einer Priſe Salz und zwei Eßlöffeln Zucker 
ſehr gut zerquirlt und das Ganze durch ein feines 
Sieb in einen mit Butter ausgeſtrichenen Topf oder 
in eine Form ſchüttet; man ſetzt dieſelbe in ein 
Kaſſerol mit ſoviel heißem Waſſer, daß die Form 
oder der Topf bis zur Hälfte darin ſteht, deckt 
das Kaſſerol zu und läßt es ſo lange über gelindem 
Feuer ſtehen, bis die Eiermaſſe geldeartig feſt ge— 
ronnen ift, doch darf das Waſſer in dem Kaſſerol 
nicht etwa zum ſcharfen Kochen kommen, ſondern 
bloß leiſe zittern, ſonſt wird die Eiermaſſe durch⸗ 
löchert und ungenießbar. Man läßt die Maſſe 
erkalten, ſticht mit einem Löffel Klößchen davon 
ab und legt dieſelben in die Kaltſchale ein. 


Milch-Kaltſchale mit Erdbeeren, Heidel⸗ 
beeren oder Himbeeren. 2 Liter Milch werden 
mit 200 Gramm Zucker und einer Meſſerſpitze 
Salz aufgekocht, mit vier Eidottern abgezogen und 
kaltgeſtellt; beim Anrichten thut man ¼—l˖ Liter 
gut geleſene und einige Stunden lang eingezuckerte 
Walderdbeeren hinein. Nach Belieben lann man 
ſtatt der abgekochten, legierten Milch auch friſche, 
ſchaumig gequirlte hierzu verwenden und geſtoßenen 
Zucker nebſt geriebenem Brot beſonders dazu ſer— 
vieren. Ganz auf gleiche Art thut man auch ein⸗ 
geguderte Heidelbeeren oder dick eingekochtes Heidel⸗ 
eermus ſowie Himbeeren in die Milch. 


Milch⸗Kaltſchale mit Fliederblüten. 1¼ bis 
2 Liter Milch werden zum Kochen gebracht, dann 
wirft man ein bis zwei Dolden Flieder- oder 
Hollunderblüten hinein, läßt ſie einige Augenblicke 
darin ziehen, gießt die Milch durch ein Haarſieb, 
kocht ſie mit etwas Zucker und einer Priſe Salz 
nochmals auf, zieht ſie mit einigen Eidottern ab, 
ſchüttet fie in eine Terrine, belegt die ganze Cher: 
fläche der Milch mit verſüßtem Eiweißſchnee, ſiebt 
Zucker oben darauf und färbt den Schnee mit einer 
darüber gehaltenen glühenden Schaufel, wonach 
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Milch-Kaltſchale mit Schneeklößchen 


man die Kaltſchale bis zum Gebrauch in den 
Keller ſtellt. 


Milch⸗Kaltſchale mit Gries. 150 —200 Gr. 
Gries werden mit Milch und etwas Zucker zu 
einem ſehr fteifen Brei ausgequellt, in eine mit 
Milch ausgeſpülte Form feſt eingedrückt und zum 
Erkalten hingeſtellt. Währenddem kocht man 2 Liter 
Milch mit etwas Zucker, Vanille, Zimt oder Citronen⸗ 
ſchale, legiert ſie mit vier Eidottern, ſeiht ſie durch, 
läßt ſie kalt werden und legt den in Würfel zer⸗ 
ſchnittenen kalten Gries hinein. 


Milch⸗Kaltſchale mit Mandeln, ſ. Mandel⸗ 
Kaltſchale. 


Milch⸗Kaltſchale mit Pfirſichblättern. In 
1½—2 Liter kochende Milch thut man drei bis 
vier Pfirſichblätter, die derſelben einen feinen Ge⸗ 
ſchmack nach bitteren Mandeln geben, läßt ſie einige 
Augenblicke darin ziehen, gießt die Milch durch, 
thut 180 Gramm Zucker und eine kleine Priſe 
Salz daran, quirlt ſie mit vier Eidottern ab und 
ſtellt Te kalt. Man richtet fie über zerbrochenem 
Zwieback an, legt auch, wie bei der Flieder-Kalt⸗ 
ſchale, verſüßten Eiweißſchnee darauf, den man mit 
einer glühenden Schaufel garmacht, oder giebt kleine 
Biscuits dazu. 


Milch-Kaltſchale mit Reis. Entweder per: 
fährt man dabei ſo, daß man 125 Gramm beſten 
Reis in reichlichem Waſſer ausquellt, ſo daß die 
Reiskörner weich werden, aber doch ganz bleiben, 
worauf man ſie in kaltem Waſſer kühlt und auf 
einem Siebe abtropfen läßt, um ſie dann in die 
Milch zu thun, die zuvor mit Zucker und etwas 
Vanille oder Zimt aufgekocht, mit Eidottern legiert 
und kaltgeſtellt worden war. — Oder man quellt 
den Reis gleich in 2 Liter Milch mit 200 Gramm 
Zucker und etwas kleingeſchnittener Vanille, Citronen⸗ 
ſchale u. dergl. aus, ſchüttet noch etwas Milch zu, 
nimmt das Gewürz heraus, zieht die Milch mit 
einigen Eidottern und einer Priſe Salz ab und 
läßt ſie erkalten. 


Milch-Kaltſchale mit Schneeklößchen. Zu 
2ò—3 Liter Milch thut man 250 Gramm Zucker, 
auf dem man die Schale einer Citrone abgerieben 
hat, ſowie eine Priſe Salz und etwas ganzen Zimt, 
bringt die Milch zum Kochen, quirlt ſie mit acht 
gut geſchlagenen Eidottern ab und ſchüttet ſie in 
eine Terrine. Das Weiße der acht Eier hat man 
inzwiſchen zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagen und 
mit geſtoßenem Zucker verſüßt; ſobald die Milch 
in die Terrine gegoſſen iſt, ſticht man mit einem 
ſilbernen Löffel einzelne Stücke von dem Schnee 
ab, legt ſie in ein anderes Gefäß mit kochender 
Milch ein, läßt ſie darin gar werden und ſetzt ſie 
dann auf die Oberfläche der Eiermilch, oder kocht 
ſie in derſelben Milch ab, bevor ſie mit den Eiern 
abgequirlt iſt, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel 
heraus, läßt ſie auf einem Sieb abtropfen und 
thut ſie ſpäter in die Terrine mit der legierten 
Milch, welche man im Keller gehörig auskühlen 
läßt. 


Milch⸗Kaltſchale mit Vanille 126 


Milch⸗Kaltſchale mit Vanille. Man ſchneidet 
eine halbe Schote Vanille in ſehr kleine Stückchen, 
thut fie in einen Topf, übergießt ſie mit ½ Liter 
ſiedender Milch, deckt den Topf zu, ſtellt ihn bei⸗ 
ſeite und läßt die Milch eine Stunde mit der 
Vanille ziehen; hierauf gießt man noch 2½ Liter 
kalte Milch zu, fügt 200 Gramm Zucker und eine 
Priſe Salz bei, bringt alles zum Kochen und 
legiert es mit fünf bis ſechs Eidottern und etwas 
glattgerührtem Arrowroot, ſeiht die Milch durch 
und ſchüttet ſie in die Terrine, die man in kaltes 
Waſſer ſtellt. Man ſerviert dieſe Kaltſchale mit 
zerbrochenen feinen Zwiebacken oder Schneeklößchen, 


welche mit Zucker und Vanille gewürzt und zuvor 


in der kochenden Milch gargemacht ſind. 


Milch⸗Kaltſchale mit Wein. Auf 250 Gr. 
Zucker reibt man die Schale einer großen Citrone 
ab, ſtößt den Zucker fein und ſchlägt ihn mit zehn 
Eidottern und einem gehäuften Eßlöffel Kartoffel⸗ 
mehl zu Schaum, wobei man nach und nach 
2 Liter gute Milch und ¼ Liter weißen Wein 
zugießt und die Miſchung über gelindem Feuer 
bis zum Dickwerden rührt, um ſie dann kalt 
werden zu laſſen und mit Biscuits oder feinem 
Zwieback aufzugeben. 


Milch⸗Klöße. 125 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, mit vier ganzen Eiern, 100 Gr. 
geriebener Semmel und einer Priſe Salz vermiſcht, 
worauf man den Teig mit Hilfe von etwas Mehl 
zu runden Klößen formt und dieſe in 1 ½ Liter 
mit Zucker verſüßte ſiedende Milch einlegt; ſobald 
die Klößchen durchgekocht ſind, nimmt man ſie 
heraus, quirlt die Milch mit einigen Eidottern und 
etwas Salz ab und gießt ſie über die Klöße. 


Milch⸗Knöpfle, gebrühte, auf ſchwäbiſche Art. 
Man thut ſechs gehäufte Eßlöffel Mehl in ein 
Kaſſerol, miſcht eine gute Priſe Salz darunter, 
bringt ½ Liter Milch zum Kochen und verrührt 
ſie nach und nach recht glatt mit dem Mehl, ſetzt 
den Brei wieder zum Feuer und kocht ihn lang⸗ 
ſam unter beſtändigem Umrühren, bis er ſich vom 
Gefäß ablöſt. Dann ſchüttet man ihn in eine 
Schüſſel, mengt vier Eier darunter, läßt in einem 
Kaſſerol Milch mit einem Stückchen Butter und 
einer Meſſerſpitze Salz ſiedend werden, ſticht mit 
einem Löffel Klößchen von dem Teig ab, legt ſie 
hinein und kocht ſie eine Viertelſtunde darin. 


Milch, kondenſierte. Seit lange war es ein 
Gegenſtand vielfacher Verſuche von ſeiten berühmter 
Chemiker, die Milch durch Verdampfen eines Teiles 
oder des ganzen darin enthaltenen Waſſers zu ver⸗ 
dicken und ihr dadurch eine derartige Haltbarkeit 
zu verleihen, daß ſie namentlich zum Mitnehmen 
auf weite Reiſen zu Land und See geeignet würde. 
Wahrſcheinlich einer der erſten Erfinder eines ſolchen 
Verfahrens war Malbec in Paris, welcher 1826 
ein Patent darauf nahm; er dampſte die mit / 
ihres Gewichts Zucker verſetzte Milch in einem 
ſilbernen Gefäß auf einem Waſſerbad unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren zu einer feſten, ſpröden Maſſe 
ein, welche in Bleifolie eingeſchlagen und beim Ge— 
brauch in heißem Waſſer aufgelöſt wurde; indeſſen 


Milch⸗Limonade, engliſche 


machte man keinen Verſuch, dieſes Experiment in 
größerem Maßſtabe auszuführen. 1835 tauchte 
abermals eine neue Erfindung dieſer Art auf, 
welche zwar patentiert wurde, trotzdem aber bald 
wieder in Vergeſſenheit geriet; 1847 wurden neue 
Verfahrungsweiſen des Engländers Grimwate und 
des Franzoſen de Lignac patentiert, auch in Deutjch- 
land wurden von mehreren Seiten Verſuche gemacht, 
doch wollte es noch immer nicht gelingen, der ein— 
gedickten Milch die nötige Haltbarkeit zu verſchaffen; 
1849 begann der amerikaniſche Chemiker Horsford 
feine Arbeiten über Konſervierung der Milch und 
erzielte ein vorzügliches Verfahren, welches Dalſon 
und Blatchford noch verbeſſerten. Letzterer errichtete 
in New Pork eine Fabrik, wo er kondenſierte Milch 
in feſten Tafeln herſtellt; 1856 nahm auch Gail 
Bordon in Galveſton, der bereits zur Konſervierung 
von Fleiſch und anderen Nahrungsmitteln vortreff⸗ 
liche Erfindungen gemacht, ein Patent auf Be— 
reitung von kondenſierter Milch ohne Zuckerzuſatz, 
ſpäter mit Zuthat von Zucker, welche er in Form 
eines Sirups in verlöteten Blechbüchſen verſendete. 
In Deutſchland hat ſich in neuerer Zeit ganz be— 
ſonders Proſeſſor Trommer durch vieljährige Unter⸗ 
ſuchungen über Kondenſierung der Milch verdient 
gemacht und folgendes Reſultat erreicht: Die ſehr 
ſorgſam durchgeſeihte Milch wird zunächſt über 
freiem Feuer bis zum Kochen erhitzt, dann noch— 
mals durchgeſeiht und im Waſſerbade langſam 
unter Zuſatz von gut geläutertem und abgeſchäumtem 
Zucker (etwa 100—115 Gramm auf 1 Liter Milch) 
bei ſtetem gelinden Umrühren zur Konſiſtenz eines 
dickflüſſigen Sirups eingedampft. Auf ähnliche Art 
londenſierte Milch wird z. B. von der Anglo— 
Swiß⸗Compagnie zu Cham in der Schweiz und 
zu Rickenbach im Allgau in großem Maßſtabe 
hergeſtellt und bildet ſeit einigen Jahren einen ganz 
bedeutenden Handelsartikel; ſie wird in verlöteten 
Blechbüchſen verſchickt, hält ſich ausgezeichnet und 
giebt, mit kaltem oder warmem Waſſer verrührt 
(auf die Taſſe Waſſer ein bis zwei Kaffeelöffel von 
der kondenſierten Milch gerechnet) eine Miſchung, 
die ſich nur durch den etwas ſüßeren Geſchmack 
von friſcher, eben abgekochter Milch unterſcheiden 
läßt und nicht allein für Reiſen, ſondern auch in 
großen Städten ein ausgezeichnetes Auskunſtsmittel 
zur Erlangung einer vortrefflichen, reinen und un⸗ 
verfälſchten Milch bietet. Man benützt ſie deshalb 
ganz beſonders als Erſatz der Muttermilch ſowie 
zur Nahrung für ſolche Kinder, die zwar dem Säug⸗ 
lingsalter bereits entwachſen ſind, aber doch noch 
viel Milch trinken, und kann ſicher ſein, daß ſie 
ſtets wohlſchmeckend iſt und gut bekommt. 


Milchlein, ſ. v. w. Kalbsmilch, ſ. d. 


Milch⸗Limonade, engliſche. Von zwei ſchönen 
Citronen ſchält man die gelbe Schale ſehr dünn 
ab, preßt den Saft der Früchte aus, legt die klein⸗ 
geſchnittene Schale hinein und läßt ihn in einem 
zugedeckten Gefäß zwölf Stunden ſtehen, worauf 
man ihn durchſeiht, mit 1 Kilogramm zu Sirup 
geläutertem Zucker, einer Flaſche Weißwein oder 
Sherry und 2½ Liter friſcher, kochendheißer Milch 
vermiſcht. Man klärt die Limonade durch öfteres 


Ba 


5 


Milchling 12 


Durchgießen mittels eines Geldebeutels oder Filtrier⸗ 
ſacks und erhält fo ein ſehr erfriſchendes Sommer⸗ 
getränk. — In kleinerer Quantität ſtellt man die 
Limonade her, indem man 250 Gramm Hutzucker 
in ½ Liter Waſſer läutert, ½ Liter kalte Milch, 
Liter geklärten Citronenſaft und , Liter leichten 
Weißwein hinzufügt, das Ganze ſehr gut vermiſcht 
und durch den Filtrierſack ſeiht. 


Milchling, j. v. w. Kalbsmilch. 


Milch⸗Nudeln. Aus zwei bis drei Eiern, dem 
nötigen Mehl und etwas Salz wird ein feſter Teig 
gemacht, dünn ausgerollt und in feine Nudeln ge 
ſchnitten; hierauf bringt man 1 Liter Milch mit 
100 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker und 
etwas kleingeſchnittener Vanille zum Kochen, rührt 
die gut abgetrockneten Nudeln hinein, ſetzt das 
Gefäß auf einen Dreifuß in den Ofen oder auf 
gelindes Kohlenfeuer und läßt die Nudeln ſo lange 
kochen, bis ſie eine hellgelbe Kruſte haben, worauf 
ſie mit etwas Milch übergoſſen und vom Feuer 
genommen werden. Nach fünf Minuten rührt man 
ſie leicht durcheinander, richtet ſie an und beſtreut 
ſie mit Zucker. 


Milch⸗Punſch, engliſcher. Man reibt die gelbe 
Schale von drei ſchönen Citronen auf ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker ab, legt dieſen in Stücke zerſchlagen 
in eine Terrine, preßt den Saft der Früchte darüber, 
reibt eine kleine halbe Muskatnuß hinzu und ſchüttet 
eine Flaſche feinen Rum darauf, miſcht alles oe: 
hörig durcheinander und läßt es gut zugedeckt über 
Nacht ſtehen. Dann gießt man 1 Liter ſiedendes 
Waſſer und 1 Liter kochende Milch an, ſtellt die 
Miſchung zwei Stunden zugedeckt hin, ſeiht ſie 
mehrmals durch einen Flanellbeutel, in den man 
ein Stück Löſchpapier gelegt hat, bis der Punſch 
vollſtändig klar iſt, und trinkt ihn dann kalt. — 
In Finnland, wo dieſer Milchpunſch gleichfalls 
ſehr gebräuchlich iſt, bereitet man ihn ebenſo, nur 
daß man die Muskatnuß, dieſes vorzugsweiſe eng— 
liſche Gewürz, dabei wegläßt. — Oder man legt 
375 Gramm Zucker, an dem man die Schale von 
zwei Citronen abgerieben, in eine Terrine, fügt 
nach und nach den Saft der Citronen, 1 Liter 
heiße Milch, 1 Liter heißes Waſſer, einige Stückchen 
kleingeſchnittene Vanille und eine Flaſche guten Arak 
hinzu und läßt die Terrine feſt zugedeckt über Nacht 
ſtehen. Am folgenden Morgen ſeiht man die ge⸗ 
ronnene Flüſſigkeit durch einen Flanellbeutel, bis ſie 
klar iſt, füllt ſie in Flaſchen und giebt den Punſch kalt; 
er läßt ſich beliebig lange aufbewahren. — Noch anders 
lautet folgendes Rezept: In eine Flaſche feinen Rum 
thut man die dünn abgeſchälte Schale von drei 
Apfelſinen und drei Citronen, verkorkt die Flaſche 
wieder feſt und läßt die Schalen zwei Tage darin 
ausziehen. Hierauf reibt man an 1 Kilogramm 
Hutzucker die Schale von ſechs Citronen ab, drückt 
den Saft derſelben, wie auch der zuvor ſchon ab⸗ 
geſchälten Citronen und Apfelfinen, über den Zucker, 
fügt 2 Liter ſiedendes Waſſer, 1¼ Liter kochende 
Milch und nach Belieben eine Priſe geriebene 
Muskatnuß hinzu und miſcht alles ſehr gut durch⸗ 
einander, bis der Zucker völlig zergangen iſt. Nun 
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gießt man den Rum an, ſeiht den Punſch ſo lange 
durch, bis er ganz klar iſt, füllt ihn auf Flaſchen 
und verkorkt dieſelben ganz feſt. Solcher Milch⸗ 
Punſch iſt im Sommer, namentlich bei Gelegen⸗ 
heiten wie Land-Partien, Picknicks, Bälle u. dergl. 
ein ſehr erquickendes und unſchädliches Getränk von 
außerordentlich angenehmem Geſchmack. 


Milch⸗Punſch zum Aufbewahren auf längere 
Zeit, ſ. auch Creme-Punſch. Von vierundzwanzig 
ſchönen Citronen wird die Schale ſehr fein abge⸗ 
ſchält und nebſt zwei geriebenen Muskatnüſſen vier⸗ 
undzwanzig Stunden in 1 Liter Rum oder Arak ge⸗ 
than, dann gut verkorkt an einen warmen Ort geſtellt, 
damit alles Arom gut herausgezogen werde. Hierauf 
preßt man den Saft der vierundzwanzig Citronen 
auf 1½ Kilogramm Zucker, wobei man alle Kerne 
ſorgfältig beſeitigt, thut den Zucker in ein großes 
Porzellan- oder Steingefäß, ſchüttet 3 Liter Waſſer, 
3 Liter feinen Rum oder Cognac ſowie den durch⸗ 
geſeihten Rum, worin die Citronenſchale und Mus⸗ 
katnuß geweſen war, darüber, rührt alles gehörig 
um, bis der Zucker vollſtändig aufgelöſt iſt, und 
gießt zuletzt unter fortgeſetztem Umrühren 2½ Liter 
ſiedende Milch zu, legt einen feſtſchließenden Deckel 
auf das Gefäß, läßt die Flüſſigteit zwei Stunden 
ruhig ſtehen und klärt den gewonnenen Punſch 
durch langſames, öfteres Filtrieren durch einen 
Flanellbeutel, bis er ganz kryſtallhell iſt, füllt ihn 
auf Flaſchen, verkorkt und verpicht dieſelben und 
bewahrt ſie aufrechtſtehend im Keller auf; er hält 
ſich ſehr lange und erlangt eigentlich erſt nach 
ein⸗ bis zweijährigem Stehen ſeine höchſte Voll 
kommenheit. 


Milch⸗Punſch mit Eiern, auf amerikaniſche 
Art. Man läßt eine Stange Vanille in 1 Liter 
kochender Milch ausziehen, gießt die Milch durch, 
thut 180 Gramm Zucker und 1 Liter ſüßen Rahm 
hinzu, kocht dies nochmals zuſammen auf, quirlt 
es mit fünf bis ſechs Eidottern ab, läßt die Flüſſigkeit 
gut auskühlen und vermiſcht ſie mit ungefähr 

s Liter Rum oder Arak. 


Milch⸗Punſch mit Rahmſchaum, auf ameri⸗ 
kaniſche Art. Sechs Eidotter werden mit 250 
Gramm geſtoßenem Zucker zu Schaum gerührt, 
dann gießt man KÉ Liter feinen Rum oder Arak 
hinzu, miſcht den ſteifen Schnee der ſechs Eiweiße 
und zuletzt 1¼ Liter zu möglichſt feſtem Schaum 
geſchlagenen Rahm bei und ſerviert das vorzüglich 
ſchmeckende, auch für Damen geeignete Getränk. 


Milch⸗Punſch, warmer. Man bringt 1 Liter 
feifche Milch mit der dünnen Schale von einer 
Heinen Citrone langſam zum Kochen, bis der Ges 
ſchmack aus der Citronenſchale genügend ausgezogen 
iſt, ſeiht die Milch durch, quirlt ſie mit drei bis 
vier in kalter Milch gerührten Eidottern ab, fügt 
ein Weinglas Cognac und zwei Weingläſer voll 
Rum hinzu, ſchlägt alles über gelindem Feuer zu 
Schaum und füllt es in die Gläſer. 


Milch⸗Punſch, ſchuell bereiteter. Zu einem 
großen Glaſe Punſch füllt man das Glas zum 
dritten Teil mit feingeſtoßenem Eis, thut dann 


Milch⸗Reis 


einen knappen Eßlöffel Zucker, ein Weinglas Cognac 
und einen reichlichen Eßlöffel feinen Jamaika-Rum 
hinzu, füllt das Glas vollends mit friſcher Milch, gießt 
die Miſchung öfter von einem Glas in ein anderes 
und zurück, ſeiht ſie durch und ſerviert ſie, wobei man 
ein klein wenig geriebene Muskatnuß obenauf ſtreut. 
Soll der Punſch heiß ſein, ſo läßt man das Eis 
weg, nimmt heißgemachte Milch dazu und rührt das 
Getränk mit einem Löffel gut um. 


Milch⸗Reis. 250 Gramm vom beſten Reis 
werden gut geleſen, mit ſiedendem Waſſer blanchiert 
und in 2 Liter guter Milch mit etwas Salz lang— 
ſam ausgequellt; man läßt ihn beinahe eine Stunde 
unter öſterem Umrühren leiſe kochen, bis er voll— 
ſtändig weich und doch nicht ganz zerkocht iſt; 
in der letzten Viertelſtunde fügt man 50 Gramm 
ſriſche Butter und zwei Eßlöffel Zucker hinzu und 
beſtreut beim Anrichten den Brei dick mit Zucker 
und Zimt. 


Milch⸗Reis mit Aepfeln. Aus einer Mandel 
Borsdorfer Aepfel oder 10— 12 ſchönen Reinetten 
mit Zucker, wenig Waſſer und der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone wird ein ſteifes Mus 
gekocht, welches man durch ein Sieb ſtreicht und 
in abwechſelnden Schichten mit einem aus 200 
Gramm Reis, 1 ½ Liter Milch, etwas Butter, Zucker 
und Vanille bereiteten Milch-Reis auf einer Schüſſel 
anrichtet. Die oberſte Schicht muß aus Reis be⸗ 
ſtehen, den man dick mit Zucker beſtreut und mit 
einer glühenden Schaufel glaſiert. 


Milch-Reis mit Chocolade. 250 Gramm 
Reis werden mit kochendem Waſſer gebrüht, in 
2 Liter Milch mit etwas Salz und einer halben 
Schote Vanille langſam weichgekocht und mit 125 
Gramm Zucker verfüßt, worauf man den Reis auf 
einer Schüſſel anrichtet und mit 125 Gramm feiner, 
mit etwas Waſſer oder Milch ganz dickflüſſig 
gekochter Chocolade übergießt. 


Milch⸗Reis mit Kürbis. Ein großes Stück 
abgeſchälter, ausgeputzter Kürbis wird in kleine Teile 
zerſchnitten, mit ein wenig Milch, Zucker, Zimt 
und Citronenſchale zu einem dicken Brei gekocht, 
durch ein Sieb gerieben und mit einem auf ge⸗ 
wöhnliche Art bereiteten Milch-Reis aus 250 Gramm 
Reis vermiſcht. 


Milch⸗Reis, kalter. 250 Gramm gebrühter 
Reis werden in 1½ Liter Milch oder Rahm mit 
einer Priſe Salz, 125 Gramm Zucker, etwas ganzem 
Zimt und Citronenſchale oder ſeingeſtoßenen bitteren 
Mandeln auf gelindem Feuer langſam ausgequellt, 
durch ein Sieb gerührt, in eine mit Milch ange⸗ 
ſeuchtete Form gefüllt, nach dem Erkalten auf eine 
Schüſſel geſtürzt und mit einer kalten Obſt-⸗ oder 
Wein⸗Sauce aufgegeben. 


Milch⸗Sauce, böhmiſche, zu kalten Mehl: 
ſpeiſen. ¼ Liter Milch ſetzt man mit 70 Gramm 
Zucker, etwas kleingeſchnittener Vanille oder ganzem 
Zimt, 12 Gramm feingeſtoßenen ſüßen und 5 Gr. 
bitteren Mandeln über gelindes Feuer, läßt ſie gut 
zugedeckt langſam zum Kochen kommen und eine 
Weile ziehen, quirlt fie mit einem Löffel Kartoffel⸗ 
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mehl, das man in ein wenig Orangenblütenwaſſer 
glattgerührt hat, ſowie mit vier Eidottern ab, ſeiht 
ſie durch und läßt ſie kalt werden. 


Milch-Sauce, eugliſche. Vier geſchlagene 
Eidotter, zwei Theelöffel Mehl, zwei Eßlöffel Zucker, 
ſowie etwas kleingeſchnittene Vanille- oder Citronen⸗ 
ſchale werden gut untereinandergerührt, in 1/, Liter 
Milch gethan und über gelindes Feuer geſtellt, wo 
man die Miſchung unter fortgeſetztem Umrühren 
ſehr heiß werden läßt, ohne daß ſie kochen darf, 
durch ein Sieb gießt und zu verſchiedenen Mehl⸗ 
ſpeiſen aufgiebt. 


Milch⸗Sauce, gewöhnliche. ½ Liter Milch 
wird mit 60 Gramm Zucker, auf dem man die 
Schale einer halben Citrone abgerieben hat, zum 
Kochen gebracht, worauf man drei bis vier Eidotter 
mit einem Theelöffel Kartoffel- oder Weizenmehl, 
einer Meſſerſpitze Salz und einigen Löffeln kalter 
Milch glatt verrührt und die Sauce damit abzieht. 


Milch⸗Sauce mit Mandeln. Man ſchält und 
ſtößt 50 Gramm ſüße und acht Stück bittere 
Mandeln mit etwas Orangenblütenwaſſer und 
Zucker, läßt fie mit / Liter Milch und zwei Eß⸗ 
löffeln Zucker einmal aufkochen und eine zeitlang 
ziehen, ſeiht die Milch durch, bringt ſie nochmals 
zum Kochen und quirlt ſie mit drei Eidottern und 
einem in Milch glattgerührten Kaffeelöffel voll Arrow⸗ 
root oder Kartoffelmehl ab. 


Milch⸗Sauce, fünerliche, zu Bohnen, Kar⸗ 
toffeln u. ſ. w. Aus 50—60 Gramm zerlaſſener 
Butter und einem Eßlöffel Mehl bereitet man eine 
weiße Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe unter anhalten⸗ 
dem Umrühren mit / — ¼ Liter friiher Milch, 
etwas Salz und weißem Pfeffer zu einer dicklichen 
Sauce, nimmt ſie vom Feuer, vermiſcht ſie mit 
einem Stück friſcher Butter und einigen Eßlöffeln 
Weineſſig, jo daß fie einen angenehm ſäuerlichen 
Geſchmack erhält, und vermengt entweder in Salz⸗ 
waſſer weichgekochte Schnittbohnen oder gekochte, 
geſchälte und in Scheiben geſchnittene Kartoffeln 
damit. 


Milch⸗Sauce mit Vanille. In ½ Liter Milch 
thut man 60 Gramm Zucker und ein großes 
Stück fein geſchnittene oder geſtoßene Vanille, 
läßt die Milch langſam zum Kochen kommen, 
zieht ſie mit einem gehäuften Kaffeelöffel Kartoffel⸗ 
mehl, das man in kalter Milch glattgerührt hat, 
ſowie mit drei zerquirlten Eidottern ab und giebt 
die Sauce zu verſchiedenen Mehlſpeiſen; ebenſo kann 
man ſie dann kalt werden laſſen und zu kalten 
Mehlſpeiſen ſervieren. 


Milch-Schöberl, Wiener. Ungefähr 180 bis 
200 Gramm ſehr friſche Butter werden zu Schaum 
gerührt und nach und nach mit ſechs ganzen Eiern, 
70 Gramm Zucker und 125 Gramm feinem Mehl 
vermiſcht, worauf man die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form füllt, die nur halb voll werden 
darf, und bei mäßiger Hitze langſam hellbräunlich 
bäckt. Dann nimmt man das Schöberl aus dem 
Ofen, ſticht mit einem feinen Meſſer mehrmals 
hinein, gießt ¼ Liter kalte, gezuckerte Milch darüber 


Milch, ſpaniſche 


und ſetzt die Speiſe gut zugedeckt in einen gelind 
warmen Ofen; ſobald die Milch eingedrungen iſt, 
wird das Auffüllen mit / Liter warmer, mit 
Vanillezucker verſüßter Milch wiederholt und ſo 
lange fortgeſetzt, bis das Schöberl keine Milch mehr 
annimmt. Man ſtürzt es nun auf eine Schüſſel 
aus, beſtreut es mit Zucker und gießt beim Auf⸗ 
geben etwas heiße Vanillenmilch darunter. 


Milch, ſpaniſche. Das Weiße von neun bis 
zehn recht friſchen Eiern wird in eine ziemlich flache 
Schüſſel gethan und mit einer langzinkigen Gabel 
zu feſtem Schaum geſchlagen; man ſetzt demſelben 
zwei bis drei Eßlöffel geſtoßenen Zucker und die 
abgeriebene Schale von einer Citrone zu und fährt 
mit Schlagen fort, bis der Schnee völlig dick und 
ſehr ſteif geworden if. Während des Schnee⸗ 
ſchlagens ſiedet man 1 Liter Milch bei gelindem 
Feuer unter jeweiligem Umrühren langſam ab, 
ſchüttet die Milch in eine Schale, läßt ſie an einem 
kühlen Orte erkalten, legt den ſteifen Eiweißſchnee 
oben darauf und ſtellt die Milch auf Eis, um ſie 
im Sommer zum Veſper- oder Abendbrot als 
Erfriſchung zu ſervieren. 


Milch⸗ Spatzen. 1 Kilogramm Mehl wird 
mit kalter Milch, fünf Eiern und etwas Salz zu 
einem glatten, ziemlich feſten Teig verrührt, den 
man mit dem Kochlöffel ſo lange bearbeitet und 
ſchlägt, bis er Blaſen wirft; dann bringt man in 
einem Kaſſerol ſchwach geſalzenes Waſſer zum Kochen, 
legt von dem Teig mit einem in das ſiedende 
Waſſer getauchten Meſſer längliche Spatzen hinein, 
läßt ſie einmal aufkochen und nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus. Hierauf werden zwei Löffel 
Mehl in 70 Gramm Butter hellgelb geſchwitzt, 
mit 1—1½ Liter Milch verkocht, die Spatzen hin⸗ 
eingethan und zweimal zum Auſwallen gebracht; 
schließlich zieht man die Milch mit zwei Eidottern 
ab und gießt ſie beim Anrichten über die mit 
brauner Butter und geröſteter Semmelkrume über⸗ 
ſchütteten Spatzen. 


Milch⸗Striezel. In 1 Liter lauwarmer Milch 
löſt man 125 Gramm Preß hefe auf, miſcht ſoviel 
jeines, erwärmtes und durchgeſiebtes Weizenmehl 
hinzu, als die Maſſe aufnimmt, ſtellt den Teig 
an einen warmen Ort, läßt ihn gebörig aufgehen, 
thut 125 Gramm Zucker, 125 Gramm Butter, 
fünf Eier, einen halben Eßlöffel Salz, 10 Gramm 
geſchälte, feingehackte bittere Mandeln und ein wenig 
geſtoßene Kardamomen nach und nach unter den⸗ 
ſelben, knetet und arbeitet ihn tüchtig durch, formt 
ihn zu beliebig großen, länglichen Striezeln, die 
man nochmals auf dem Blech aufgehen läßt, über⸗ 
ſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie bei 
gleichmäßiger Hitze hellbraun. 


Milch Strudel. Aus 250 Gramm feinem 
Mehl, zwei Eiern, noch einem Eiweiß, 40 Gramm 
zerlaſſener Butter, etwas Salz und ein wenig 
lauwarmem Waſſer bereitet man einen feſten Teig, 
arbeitet ihn mit den Händen gut durch, läßt ihn 
mit einer gewärmten Schüſſel bedeckt, eine halbe 
Stunde ruhen und ſtellt inzwiſchen die Füllung 
her, indem man 125 Gramm Butter ſchaumig 
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Milch⸗Suppe, feine 


reibt und mit ſechs Eidottern, / Liter Rahm, 
einer Priſe Salz, drei Löffeln Zucker und dem 
Schnee der Eiweiße vermiſcht. Nun treibt man 
den Teig auf einem Tiſch, der mit einem mehl⸗ 
beſtäubten Tuch bedeckt iſt, dünn auf, zieht ihn 
mit den Händen jo fein als möglich aus, beſtreicht 
ihn mit der Fülle, überſtreut ihn mit gereinigten 
Korinthen und Roſinen, rollt ihn leicht zuſammen 
und legt ihn ſchneckenförmig zuſammengewunden 
in ein butterbeſtrichenes Kaſſerol, gießt ½ Liter 
ſiedende Milch oder Rahm unten in das Gefäß, 
überpinſelt den Strudel oben darauf mit fettem 
Rahm, läßt ihn auf dem Dreifuß im mäßig heißen 
Ofen ſchön gelb backen und ſerviert ihn mit einer 
ſüßen Milch- oder Rahm⸗Sauce. 


Milch⸗Suppe, bayriſche. Zwei bis drei Eis 
dotter werden mit etwas kalter Milch und zwei bis 
drei Eßlöffeln Mehl gut verquirlt, worauf man 
1—1½ Liter Milch zugießt, 70 Gramm Zucker 
und etwas ganzen oder geſtoßenen Zimt beifügt 
und die Suppe unter fortdauerndem Umrühren 
zum Kochen bringt, um ſie dann über würflig⸗ 
geſchnittenem Mundbrot anzurichten. 


Milch⸗Suppe mit Brot oder Semmel. Ein 
großes Stück Schwarz: oder Weißbrot wird in 
dünne Scheiben geſchnitten, die man dick mit 
Zucker beſtreut und tee röſtet; man legt 
ſie in die Terrine und gießt kochende Milch, welche 
nach Belieben mit einigen Eidottern abgequirlt iſt, 
darüber. Ebenſo ſtellt man die Suppe ganz ein⸗ 
fach her, indem man das Schwarz- oder Weißbrot 
ungeröſtet in Scheiben oder Würfel ſchneidet und 
die mit einer kleinen Priſe Salz gekochte Milch 
darüber aufgiebt. 


Milch⸗Suppe mit Buchweizengrütze. Zu 
einer Suppe für vier bis ſechs Perſonen bringt 
man 3 Liter Milch mit einer Priſe Salz zum 
Kochen, ſtreut 180 Gramm Buchweizengrütze 
hinein, läßt dieſelbe eine gute Viertelſtunde unter 
fleißigem Umrühren kochen und giebt die Suppe auf. 


Milch⸗-Suppe mit Einlauf. Man bringt 
1½—2 Liter Milch mit 50 Gramm Zucker, etwas 
Citronenſchale und ganzem Zimt langſam zum 
Kochen, quirlt drei ganze Eier nebſt zwei Eidottern, 
drei Eßlöffeln Mehl und einer Priſe Salz tüchtig 
durcheinander, gießt dieſe eingerührte Maſſe in die 
kochende Milch, läßt die Suppe noch ein paarmal 
aufkochen und richtet ſie an. 


Milch⸗Suppe als ruſſiſche Faſtnachts⸗Suppe, 
j. Faſtnachts⸗Suppe. 


Milch⸗Suppe, feine. 2 Liter friſche Milch 
werden mit zwei gehäuften Eßlöffeln feinem 
Stärkemehl, vier Eidottern, drei Eßlöffeln ge 
ſtoßenem Zucker, einer guten Priſe Salz und 
etwas kleingeſchnittener Vanille oder zwei Löffeln 
Roſenwaſſer tüchtig zerquirlt und dann über dem 
Feuer unter fortwährendem Umrühren zum Kochen 
gebracht, worauf man fie in die Terrine ſchüttet, 
Klößchen von verſüßtem Eiweiß⸗Schnee darauf 
ſetzt, mit Zucker und Zimt beſiebt und die Terrine 
raſch zudeckt, damit die Klößchen in dem Dampf 
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Milch⸗Suppe mit Gemüſe 2c. 


der kochenden Milch garkochen. — Eine andere 
Art feiner Milch-Suppe ſtellt man her, indem 
man in 1½—2 Liter mit Zucker und Zimt ſowie 
etwas Salz gewürzter kochender Milch einige Löffel 
gelbgeröſtetes Mehl (ſ. Mehl, geröſtetes) einquirlt, 
eine Weile damit verkocht, die Suppe dann mit 
mehreren Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelſcheiben anrichtet. 


Milch⸗Suppe mit Gemüſe, auf ruſſiſche Art. 
Etwa drei große Möhren, ſechs bis acht Kartoffeln 
und der vierte Teil eines Kohlkopfes werden geputzt 
oder geſchält, in Stücke geſchnitten und bis zum 
Gebrauch in kaltes Waſſer gelegt; hierauf bringt 
man 3—4 Liter Waſſer zum Kochen, rührt eine 
gehäufte Obertaſſe voll Graupen hinein, fügt die 
Möhren- und Kohlſtücke, ſowie 90 Gramm Butter 
und einen halben Eßlöffel Salz hinzu und kocht 
dies unter häufigem Umrühren über lebhaftem 
Feuer weich und kurz ein, gießt 2 Liter Milch an, 
thut die Kartoffeln in die Suppe und läßt dieſelbe 
unter beſtändigem Umrühren noch ſo lange kochen, 
bis die Kartoffeln weich ſind. Zuletzt kommen 
noch ¼ͤ Liter ſüßer Rahm, eine Handvoll gehackte 
Peterſilie und nach Bedürfniß etwas Salz daran, 
worauf man die Suppe zu geräuchertem und ge⸗ 
kochtem Hammelfleiſch aufgiebt. — Eine feinere, 
mehr im Sommer gebräuchliche derartige Suppe 
bereitet man in der Weiſe, daß man ®/, Liter 
junge grüne Erbſen und eine dem entſprechende 
Anzahl junger Möhren in wenig Waſſer halb 
weichkocht, dann 2 Liter friſche Milch, 60 Gramm 
Butter, etwas Salz und geriebene Semmel hinzu— 
thut und alles unter beſtändigem Umrühren vollends 
weichdämpfen läßt. Zuletzt würzt man die Suppe 
noch mit gehackter Peterſilie und reicht gebratenen 
Speck oder geräucherten Fiſch dazu. 


Milch⸗Suppe mit Gries, Graupen, Grütze 
oder Hirſe. Eine gehäufte Obertaſſe oder nach 
Bedürfniß mehr von einer dieſer Grützwaren 
wird gut geleſen, entweder, was die drei erſteren 
Sorten betrifft, mit kaltem Waſſer abgequirlt oder, 
was die Hirſe anbelangt, dreimal mit kochendem 
Waſſer gebrüht, worauf man ſie mit etwas Waſſer 
und Butter dick ausquellt und dann 11/,—2 Liter 
Milch, die man mit ein wenig Salz, nach Be— 
lieben auch mit Zucker und ganzem Zimt oder 
Citronenſchale zum Kochen gebracht, zugießt und 
unter anhaltendem Umrühren durchkochen läßt. 


Milch⸗Suppe, grüne, auf ruſſiſche Art. 
Man pflückt mehrere Hände voll junge Spinat⸗ 
blätter, wäſcht ſie mehrmals, kocht ſie in ſiedendem 
Waſſer weich und läßt fie auf einem Sieb ab- 
laufen, nachdem man ſie mit kaltem Waſſer ab— 
geſpült hat; hierauf hackt man den Spinat mög⸗ 
lichſt fein, kocht ihn mit 1½ Liter "ber Milch, 
70 Gramm Butter, etwas Salz und drei Eßlöffeln 
voll geriebener Semmel ungefähr zehn Minuten 
lang, gießt / Liter ſüßen Rahm zu und richtet 
die Suppe mit verlorenen oder auch hartgekochten, 
geſchälten und halbierten Eiern an, indem man 
Schinken, geräucherte Fiſche oder geräucherte Wurſt 
dazu giebt. 
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Milch⸗Suppe mit Nudeln 


Milch⸗Suppe mit Kartoffelmehl. In D 
bis 2 Liter kochende Milch rührt man zwei E 
löffel in kalter Milch glatt gequirltes Kartoffelmehl 
und zwei Eßlöffel Zucker nebſt einer Priſe Salz 
ein, läßt die Milch unter beſtändigem Umrühren 
damit durchkochen und giebt ſie auf. Man kann 
nach Belieben etwas ganzen Zimt in der Milch 
mitkochen oder dieſelbe zuletzt mit geſtoßenem Zimt 
würzen. 


Milch-Suppe mit Klößchen verſchiedener 
Art. Man kocht 1½ —2 Liter frischer Milch mit 
etwas Zucker, ganzem Zimt, Salz und Citronen— 
ſchale, legiert ſie nach Belieben noch mit drei bis 
vier Eidottern, ſeiht ſie durch und richtet ſie mit 
Reis-, Mandel-, Hirſe-, Gries-, Eier- oder Schnee⸗ 
klößchen an. Zu den Reis-, Hirſe- oder Gries— 
klößchen kocht man 125 Gramm Reis ꝛc. mit 
Waſſer und etwas Salz zu einem ſteifen Brei, 
läßt denſelben erkalten, vermiſcht ihn mit drei bis 
vier Eiern, ein wenig ſüßem Rahm oder zerlaſſener 
Butter, einem gehäuften Eßlöffel Zucker, einem 
Theelöffel geſtoßenem Zimt, der abgeriebenen 
Schale von einer halben Citrone und ſoviel Mehl, 
daß ſich kleine runde Klößchen aus der Maſſe 
formen laſſen, die man in Butter hellbraun bäckt 
oder in der Milch garkocht. Zu den Mandel⸗ 
klößchen ſchält und ſtößt man 125 Gramm ſüße 
und 4 Gramm bittere Mandeln, ſeuchtet fie beim 
Stoßen mit Rahm oder Roſenwaſſer an, verrührt 
ſie mit drei Eiern, zwei Löffeln Zucker, drei Löffeln 
zerlaſſener Butter und 90 Gramm geriebenem 
Mundbrot, formt den Teig zu runden Klößchen, 
bäckt dieſelben in Butter und legt ſie in die Suppe. 
Die Eierklößchen werden wie zu der Milch-Kalt— 
ſchale aus einem Eier-Gelbe von ſechs ganzen Eiern 
und zwei Dottern, ½ Liter Rahm, etwas Zucker 
und Salz abgeſtochen, und die Schneeklößchen aus 
dem ſehr Delt geſchlagenen, mit Zucker verſüßten 
Schnee von drei bis vier Eiweißen legt man mit 
einem ſilbernen Löffel in die kochende Milch ein, 
bevor man dieſe etwa mit Eidottern abquirlt. 


Milch⸗Suppe mit Mandeln, ſ. Mandel— 
Suppe. 


Milch⸗Suppe mit Mehl. Zwei Liter Milch 
werden mit 60—70 Gramm Zucker und etwas 
ganzem Zimt zum Kochen gebracht, worauf man 
vier reichliche Eßlöffel feines Mehl in kalter Milch 
glatt rührt, in die ſiedende Milch einquirlt, die 
Suppe ſalzt, eine Viertelſtunde unter fortdauerndem 
Umrühren durchkocht und zuletzt mit drei bis vier 
Eioottern abzieht. 


Milch⸗Suppe mit Nudeln. Aus einem 
ganzen Ei, einem Dotter, etwas Salz, einem 
Löffel Waſſer und dem nötigen Mehl bereitet man 
einen feſten glatten Teig, treibt ihn dünn auf, zer⸗ 
ſchneidet ihn zu feinen Nudeln und läßt dieſelben 
gehörig austrocknen, bevor man ſie in 2 Liter mit 
etwas Zucker, Salz und ganzem Zimt ſiedend 
gemachte Milch einrührt; man kocht fie langſam 
unter häufigem Umrühren eine halbe Stunde und 
giebt dann die Suppe auf. Statt der ſelbſt⸗ 


Milch⸗Suppe mit Reis 


gemachten Nudeln kann man auch 125 Gramm 
zerbrochene Fadennudeln verwenden. 


Milch⸗Suppe mit Reis. Man lieſt und 
brüht 100 —125 Gramm vom beiten Reis, ſetzt 
ihn dann mit kaltem Waſſer zu, läßt ihn einige⸗ 
mal aufkochen, ſchüttet ihn auf ein Sieb zum Ab⸗ 
laufen, thut ihn in 2 Liter kochende Milch, fügt 
etwas Zucker, ganzen Zimt und Citronenſchale 
hinzu, kocht ihn langſam damit gar und legiert 
die Suppe zuletzt mit einigen Eidottern. 


Milch⸗-Suppe mit Sago. 70 Gramm gut 
geleſener und gewaſchener Sago werden mit ½ 
Liter kaltem Waſſer, etwas Citronenſchale, ganzem 
Zimt und Zucker unter fleißigem Umrühren lang⸗ 
ſam ausgequellt, wobei man nach und nach 2 Liter 
kochende Milch zugießt, die Suppe ſchließlich noch 
einmal auſwallen läßt und anrichtet. 


Milch-Suppe mit Salep oder Arrowroot. 
Drei Löffel voll Salep oder Arrowroot werden 
in kalter Milch glatt gequirlt und dann raſch in 
1½ Liter ſiedende Milch eingerührt; man würzt 
letztere mit ein wenig friſcher Butter, einer Priſe 
Salz, zwei Löffeln Zucker und einem Stückchen 
Vanille oder etwas Citronenſchale, läßt die Suppe 
unter fortwährendem Umrühren zehn Minuten 
kochen und richtet ſie an. 


Milch⸗Suppe mit Schaum oder Schaum⸗ 
Milch-Suppe. Zwei Liter Milch werden mit einer 
halben Schote Vanille, vier bis fünf geſchälten 
und fein geriebenen bitteren Mandeln, drei Eß⸗ 
löffeln Zucker und einer Meſſerſpitze Salz lang⸗ 
ſam zum Kochen gebracht, worauf man vier ge⸗ 
ſchlagene Eidotter mit den zu ſteifem Schnee 
geſchlagenen vier Eiweißen vermiſcht und mittels 
einer Schneerute unter die ſehr heiße, aber nicht 

ſiedende Milch zieht und die Suppe über zer⸗ 
brochenem Zwieback aufgiebt. 


Milch Wandel, öſterreichiſche. Von drei 
Mundſemmeln reibt man die Rinde ab, ſchneidet 
die Semmeln in feine Würfel und weicht ſie in 
½ Liter Rahm, der mit acht Eidottern abgequirlt 
iſt, ein; hierauf zerrührt man die Semmelwürfel in 
der Eiermilch, miſcht kleingeſchnittenen, in Salz⸗ 
waſſer weichgekochten Spargel oder jungen Blumen⸗ 
kohl und 125 Gramm gewäſſertes, blanchiertes 
und zerrührtes Rindsmark hinzu, füllt die Maſſe 
in eine Anzahl kleiner kupferner, mit Butter aus⸗ 
geſtrichener Wandeln (Formen) und ſtellt dieſelben 
in ein großes Kaſſerol mit ſoviel kochendheißem 
Waſſer, daß es bis zur Hälfte der Wandeln reicht. 
Dann deckt man das Kaſſerol feſt zu, beſchwert 
den Deckel, läßt die Wandeln ganz langſam eine 
Stunde lang im Dampf garkochen und aufgehen, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und giebt ſie mit einer 
Sauce von Milch oder Rahm, die mit einer hellen 
Mehlſchwitze und ein wenig Zucker und Salz ver⸗ 
kocht iſt, zu Tiſch. 


Milieu de table. Das Mittelſtück der Tafel, 
alſo entweder ein Tafelaufſatz mit Früchten und 
Deſſert oder irgend ein großes kaltes, auf einem 
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Mince meat, altmodiſches 


Sockel angerichtetes Schaugericht, wie eine Hummer⸗ 
Pyramide, gefüllter Wildſchweinskopf u. dergl. 


Milken, ſ. v. w. Kalbsmilch, ſ. d. 
Mille feuilles, Blätterteig. 


Milz, farcierte oder gefüllte. Die Milz eines 
ganz friſch geſchlachteten Kalbes wird mit einem 
Blechlöffel rein ausgeſchabt, mit 125 Gramm fein⸗ 
gehacktem Speck und 180 Gramm gehacktem Kalb⸗ 
fleiſch, einer in Milch geweichten und ausgedrückten, 
abgerindeten Semmel, etwas feingehackter Zwiebel, 
Peterſilie und Citronenſchale, zwei Eiern, Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß verrührt, die Farce in ein 
gut geſäubertes Kalbsnetz gefüllt, letzteres in Form 
der Milz zuſammengelegt und zugenäht, in Fleiſch⸗ 
brühe weichgedämpft und zur Suppe oder zu Ge⸗ 
müſe gegeben. — Oder man ſchabt die Milz rein 
aus, thut ebenſoviel Kalbsnierenfett und Kalbsmilch 
hinzu, als das Mark von der Milz ausmacht, 
hackt alles mit einer Zwiebel, etwas Citronenſchale 
und Peterſilie untereinander, verrührt dies mit drei 
Eiern, einigen Löffeln Milch, vier Eßlöffeln ge⸗ 
riebener Semmel, ſowie etwas Pfeffer und Salz, 
ſtreicht die Maſſe auf ein Netz, rollt es zuſammen, 
bindet es mit Bindfaden zu oder näht es zu, kocht 
es eine Stunde in ſiedendem Salzwaſſer oder in 
Fleiſchbrühe und giebt es ſo oder noch auf dem 
Roſt gebraten zu Suppe oder Gemüſe. 


Mince meat zur Füllung von engliſchen Minde 
Dies, Dieſes Mince meat (eigentlich ſoviel wie 
lleingehacktes Fleiſch) wird auf verſchiedenartige Weiſe 
zuſammengeſtellt, die Beſtandteile ſehr gut ver⸗ 
miſcht und in einen Steintopf gethan, wo ſie mit 
Wein oder Rum, Cognac u. dergl. angefeuchtet 
mehrere Wochen feſt zugebunden ſtehen müſſen, 
bevor die Miſchung ihren vollkommenen Wohl⸗ 
geſchmack erlangt hat und zur Füllung der größeren 
oder kleineren Pies verwendet werden kann. Die 
Mince pies find das echte engliſche Weihnachts⸗ 
gebäck und dürfen am Chriftfeft jo wenig auf einem 
engliſchen Tiſche fehlen, wie etwa bei uns der 
Stollen und Pfefferkuchen; übrigens ſind ſie ſo 
beliebt, daß den Winter über jede engliſche und 
amerikaniſche gute Hausfrau immer einen großen 
Topf mit einer reichlichen Menge von Mince meat 
in der Speiſekammer bereitſtehen hat, um hin und 
wider Mince pies (meiſt in Geſtalt von flachen Torten 
oder kleiner Törtchen) backen und anſtatt einer Mehl⸗ 
ſpeiſe oder als Nachtiſch auftragen zu können. 


Mince meat, altmodiſches. ½ Kilogramm 
gebratenes oder gekochtes Rindfleiſch und 1 Kilo⸗ 
gramm von allen Häuten befreites Nindsnierenfett 
werden möglichſt fein gehackt und in einen Topf 
gethan, worauf man ½ Kilogramm kleinwürflig 
geſchnittene Aepfel, 1 Kilogramm Zucker, 1 Kilo⸗ 
gramm alleng und gereinigte Korinthen, ½ Kilo⸗ 
gramm kandierte Citronen- oder Orangenſchale, 
125 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 7 Gramm 
geſtoßene Nelken, ebenſoviel Zimt, geſtoßene Muskat⸗ 
blüte und geriebene Muskatnuß, 15 Gramm Salz 
und die ſeingehackte gelbe Schale von ſechs Citronen 
hinzufügt, alles ſehr gut vermiſcht, mit ¼ Liter 

DK 
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Portwein und ebenſoviel Brandy anfeuchtet und in 
einem mit Rindsblaſe zugebundenen Steintopf zwei 
bis drei Wochen ſtehen läßt, bevor man es benützt. 


Mince meat, Apfel-. ½ Kilogramm weich⸗ 
gedämpftes, recht zartes und ſaftiges Rindfleiſch 
wird jo klein als möglich geſchnitten, mit / Kilos 
gramm gehacktem Nindsnierenfett, 1½ Kilogramm 
ſeingeſchnittenen Borsdorfer Aepfeln oder Reinetten, 
1 Kilogramm gereinigten Korinthen, 250 Gramm 
ausgeſteinten und kleingeſchnittenen Roſinen, 375 Gr. 
rohem Zucker, einer geriebenen Muskatnuß, der 
gehackten Schale von zwei bis drei Citronen, etwas 
Zimt und geſtoßener Muskatblüte, etwas von der 
Brühe, worin das Fleiſch gedämpft worden war, 
einem Weinglas Brandy und zwei Gläſern Port⸗ 
wein gehörig vermiſcht und das Ganze in einem 
gut überbundenen Steintopf aufbewahrt. 


Mince meat, auf amerikaniſche Art. Man 
mengt zwei Kilogramm gekochtes oder gebratenes, 
mageres und kleingehacktes Rindfleiſch mit 750 Gr. 
gehacktem Rindsnierenfett, 4 Kilogramm feinge⸗ 
ſchnittenen Aepfeln, 1½ Kilogramm ausgekernten, 
lleingeſchnittenen Roſinen, 1 Kilogramm gereinigten 
Korinthen, 250 Gr. Web Citronat, 2½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, drei Theelöffeln geſtoßenen Nelken, 
fünf Theelöffeln geſtoßener Muskatblüte, zehn Thee⸗ 
löffeln geſtoßenem Zimt, einem Theelöffel geſtoßenem 
Pfeffer, ſechs Eßlöffeln Salz, dem Saft und der 
feingehackten Schale von zwei Citronen, ¼ Liter 
Cider, ¼ Liter Weineſſig und ¼ Liter Sirup, 
oder auch ½ Liter Brandy und ¼ Liter Sherry, 
bewahrt das Ganze in Steintöpfen, mit Rinds⸗ 
blaſe überbunden, auf und bereitet es mindeſtens 
vier bis ſechs Wochen vor dem Gebrauch. 


Mince meat, Citronen⸗. Man kocht vier ſchöne 
große Citronen in Waſſer weich, hackt ſie noch 
warm ganz fein und vermiſcht ſie mit 1 Kilogramm 
geſtoßenem Zucker, thut alles in einen Steintopf 
und fügt am folgenden Tage 1 Kilogramm gut 
enthäutetes, feingehacktes Rindsnierenfett, 1 Kilos 
gramm gereinigte Korinthen, ½ Kilogramm ent 
lernte, kleingeſchnittene Roſinen, 30 Gr. gemiſchtes, 
feingeftoßenes Gewürz (Zimt, Muskatnuß, Nelken 
und Macis zu gleichen Teilen), ein Weinglas Brandy 
und 2— 3 Gläſer Portwein hinzu, miſcht das 
Ganze tüchtig durcheinander und bindet den Topf 
feft zu. 


Minde meat mit Eiern. Sechs friſchgelegte 
Eier werden hartgekocht und gehackt, mit ½ Kilo⸗ 
gramm gehacktem Rindsfett, ½ Kilogramm ge⸗ 
reinigten Korinthen, 250 Gramm ausgelernten 
Roſinen, der kleingeſchnittenen Schale und dem 
Saft von einer Citrone, 60 Gramm Citronat, 
60 Gramm kandierte Pomeranzenſchale, ½ Kilo: 
gramm Zucker, einem Theelöffel geſtoßenem Zimt, 
halbſoviel geriebener Muskatnuß und einem reich— 
lichen Weinglas voll Madeira oder Sherry vers 
miſcht und acht Tage vor dem Gebrauch an einen 
kühlen Ort hingeſtellt. 


Mince meat ohne Fleiſch. ½ Kilogramm 
ſauber von allen Häuten befreites und ſeingehacktes 
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Mince meat Royal 


Rindsnierenfett, ½ Kilogramm gereinigte, entkernte 
und kleingeſchnittene Roſinen, 250 Gr. gewaſchene 
und wieder abgetrocknete Korinthen, / Kilogramm 
kleingeſchnittene Borsdorfer Aepfel oder Reinetten, 
1 Kilogramm geſtoßener Zucker, 60 Gramm fein⸗ 
gehacktes Citronat, ebenſoviel kandierte Orangen⸗ 
ſchale, die abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
ein wenig geſtoßener Zimt und geſtoßene Nelken 
und 70 Gramm Orangen-Marmelade werden ſehr 
gut untereinandergemiſcht, in einen Steintopf gethan, 
mit / Liter Brandy und ½ Liter Sherry ange⸗ 
feuchtet und ſorgſam zugebunden vier Wochen aufs 
bewahrt, bevor man die Miſchung in Angriff nimmt, 


Mince meat im großen, zu längerer Auf⸗ 
bewahrung 2 Kilogramm Korinthen werden 
ſorgſam geleſen und gewaſchen, 2 Kilogramm 
große Roſinen gewaſchen, von den Kernen befreit 
und kleingeſchnitten; hierauf hackt man ein Kilo⸗ 
gramm Citronat, ½ Kilogramm kandierte Orangen⸗ 
und ebenſoviel kandierte Citronenſchale in möglichſt 
kleine Stückchen, enthäutet und hackt 2 Kilogramm 
friſches Rindsnierenfett, thut dies alles in einen 
großen Steintopf oder beſſer noch in einen Napf, 
ſchält und ſchneidet 2 Kilogr. gute Reinetten in ſehr 
kleine Würfelchen, fügt nach Belieben 2 Kilogr. ge⸗ 
bratene, von Fett u. dergl. befreite und feingehackte 
Rindslende, 2 Kilogr. feinen Farinzucker, 120 Gr. 
geſtoßenes Gewürz (Nelken, Zimt und Muskatnuß 
zu gleichen Teilen), die abgeriebene Rinde von zwölf 
Apfelſinen und ebenſoviel Citronen hinzu, miſcht 
alles lange und gründlich durcheinander, ſtreicht 
die Oberfläche der Maſſe in dem Napfe glatt, gießt 
zwei Flaſchen feinen Cognac und zwei Flaſchen 
Madeira, Sherry oder Portwein darüber, deckt 
einen ſeſtſchließenden Deckel auf den Napf und 
bindet ein Tuch darüber, ſtellt ihn an einen kühlen 
Ort und beginnt erſt nach vier bis fünf Wochen 
von dem Mince meat zu brauchen. 


Mince meat mit Marmelade. Zu 1 Kilo⸗ 
gramm gebratenem, feingehacktem Rindfleiſch oder 
gekochter Rindszunge und 1 Kilogramm gehacktem 
Rindsfett fügt man 1 Kilogramm ausgeſteinte, 
kleingeſchnittene Roſinen, 1 Kilogramm gewaſchene 
Korinthen, zwölf große, geſchälte und in Wilrfelchen 
geſchnittene Aepfel, 2 Kilogramm Zucker, die ab— 
geriebene Schale von einer Apfelſine und vier 
Citronen, den Saft von zwei Apfelſinen und vier 
Citronen, eine Obertaſſe voll Erdbeer- oder Himbeer⸗ 
Marmelade, eine Obertaſſe voll Quitten-Gelbe, 
375 Gramm feingeſchnittenes Citronat, zwei Eßlöffel 
geſtoßenen Zimt und einen Löffel geriebene Muskat⸗ 
nuß, feuchtet das Ganze noch mit zwei Gläſern 
Sherry oder Portwein und einem Glaſe Rum an und 
bewahrt es feſt überbunden an einem kühlen Orte auf. 


Mince meat Royal. 1 Kilogramm abgehäutetes, 
feingehacktes Rindsnierenfett, 1 Kilogramm gereinigte 
Korinthen, ½ Kilogramm ausgeſteinte, kleingeſchnit— 
tene Roſinen, 1 Kilogramm  wirfliggefchnittene 
Aepfel, 625 Gramm Zucker, die feingehackte Schale 
und der Saft von zwei Citronen, 70 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat und ebenſoviel kandierte 
Pomeranzenſchale, zwei Theelöffel geſtoßener Zimt, 
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Mint-Sauce, engliſche 


eine halbe geriebene Muskatnuß und eine reichliche 
Meſſerſpitze geſtoßene Nelken, ſowie ein Eßlöffel 
Salz, einige Stücke ſehr kleingeſchnittener eingemachter 
Ingwer und etwa ſechs gedämpfte oder eingemachte 
Birnen nebſt einer halben Obertaſſe von dem Saft 
oder Sirup von dem Ingwer und den Birnen, 
ein Glas alter Rum und zwei Gläſer Madeira 
werden ſehr gut untereinandergemiſcht, vierzehn 
Tage bis drei Wochen ſorgſam überbunden an 
einen kühlen Ort Bu und beim Gebrauch mit 
ſchaumiggerührter Butter und Eidottern verrührt, 
ſo zwar, daß man auf die Hälfte der Maſſe etwa 
125 Gramm Butter zu Schaum ſchlägt und ſechs 
friſche Eidotter ſowie das Mince meat löffelweiſe 
nach und nach hinzurührt. Dann legt man die 
kleinen Tortenformen mit Mürb⸗ oder Blätterteig 
aus, füllt ſie mit der Maſſe, bäckt ſie bei ziemlicher 
Hitze beinahe gar, überſtreicht ſie mit verſüßtem, ſteifem 
Eiweißſchnee und läßt ſie vollends fertig backen. 


Mince meat mit Zunge. Eine friſche oder zwei 
bis drei Tage eingeſalzene Rindszunge wird gekocht, 
und der faftigfte obere Teil davon, etwa 750 Gr. 
bis 1 Kilogramm, von Haut und Fett befreit und 
ſehr feingehackt, ebenſo enthäutet und hackt man 
625 Gramm Rindsnierenfett, vermiſcht dies mit 
ſechs bis acht geſchälten, kleingeſchnittenen Aepfeln, 
1 Kilogramm gereinigten Korinthen, / Kilogramm 
ausgekernten, kleingeſchnittenen Roſinen, 100 Gr. 
gehacktem Citronat, der gehackten Schale von einer 
Citrone und dem Saft von drei Citronen, ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, einem Eßlöffel Orangenblütenwaſſer 
und ein wenig gemiſchtem, feingeſtoßenem Gewürz 
(Nelken, Macis und Zimt) ſowie einem Glaſe 
Brandy, bewahrt das Mince meat in einem Stein⸗ 
topf auf und verwendet es zu großen oder kleinen 
Pies. Zuweilen fügt man zu irgend einer der 
oben aufgeführten Miſchungen auch etwas geriebenes 
Weißbrot, ungefähr 125 — 250 Gramm auf ¼ 
bis 1 Kilogramm Rindsfett und ebenſoviel Fleiſch. 


Mince pies. Nachdem man ſich einige Wochen 
vor dem Bedarf die Fülle zu den Pies auf irgend 
eine der oben angegebenen Arten bereitet hat, macht 
man entweder den am häufigſten üblichen short- 
paste aus Mehl, etwas Milch oder Waſſer, in 
Milch ausgelaſſenem und wieder erſtarrtem Schweine⸗ 
oder Rindsfett und ein wenig Salz (ſ. Paſteten⸗ 
teig zu engliſchen Obſt-Pies), einen anderen 
nicht zu ſüßen Mürbteig oder einen guten Blätter⸗ 
teig aus ½¼ Kilogramm trockenem, geſiebtem, ſehr 
ſeinem Mehl, einem halben Theelöffel Salz und 
etwa einer reichlichen Obertaſſe kaltem Waſſer, 
welches man allmählich mittels eines Meſſers mit 
dem Mehl verrührt, worauf man den Teig mit 
den Händen ſo lange bearbeitet, bis er ſteif genug 
iſt und nicht mehr am Brett oder an den Händen 
feſtklebt. Nachdem er dann eine Weile im Kalten 
geſtanden, rollt man ihn 2 Centimeter dick auf, 
legt 375 Gr. harte, ausgewaſchene Butter in Scheiben 
geſchnitten darauf, faltet den Teig darüber zuſammen, 
ſtellt ihn abermals eine kurze Zeit kalt, womöglich 
auf Eis, rollt ihn wieder auf, ſchlägt ihn zuſammen, 
ohne daß die Butter hindurchdringen darf, und 
wiederholt dies noch viermal, wobei man jedesmal 


das Brett, den Teig ſelbſt und das Nudelholz mit 
Mehl beſtreut, an einem kühlen Ort arbeitet und 
ſo raſch als möglich verfährt. Zuletzt wird der 
Teig ein bis zwei Meſſerrücken ſtark ausgerollt 
und entweder eine Pie-Schüſſel oder Form, welche 
mit Butter beſtrichen iſt, damit ausgefüttert, oder 
kleinere blecherne, ſogenannte Pattie-Formen damit 
ausgelegt; man füllt nun die Form mit dem 
Mince meat, legt einen Deckel von dem Teige 
darüber, beſtreicht denſelben mit geſchlagenem Ei 
und bäckt die Mince pies in einem gut durch⸗ 
heizten Ofen, beſtreut zuletzt die Oberfläche mit 
Zucker und läßt dieſen im Ofen ſchmelzen, damit 
die Oberfläche wie glaſiert ausſieht. Fügt man 
gleich im Anfang zu dem Mehl ein Eidotter und 
den Saft einer halben Citrone, ſo wird der Teig 
dadurch weniger ſchwer und beſſer verdaulich. 


Minestra, italieniſche. 250 Gramm Reis 
werden mit heißem Er einmal gebrüht und, 
ſobald ſie auf einem Siebe völlig abgetropft ſind, 
zuerſt in Butter unter häufigem Umrühren einige 
Minuten gedünſtet und dann ziemlich raſch aus⸗ 
gequellt, wobei jedoch jedes Reiskorn ganz bleiben 
muß; inzwiſchen hat man Kraut⸗ und Lattich⸗ 
blätter nudelartig fein geſchnitten und in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, ebenſo einige Geflügel-Lebern 
und «Magen gekocht und kleingeſchnitten, was man 
ſämtlich mit dem Reis vermiſcht. Man überſtreut 
den Reis mit geriebenem Parmeſankäſe, kann nach 
Belieben auch feingehackte Champignons, Morcheln 
oder junge grüne Erbſen unter denſelben mengen 
und richtet ihn mit kräftiger Fleiſchbrühe oder einer 
Einbreunſuppe an. 


Mint-Eſſig. Da man das Pfefferminzkraut 
ſich nicht allezeit friſch verſchaffen kann, bereitet 
man ſich in England während des Sommers 
Mint-Eſſig, den man dann beim Gebrauch als 
Sauce mit dem nötigen Zucker vermiſcht. Zu 
dieſem Zweck pflückt man die friſchen Pfefferminz⸗ 
blätter von den Stengeln, thut einige Hände voll 
davon in eine große, weithalſige Flaſche, füllt 
dieſe mit Eſſig, verkorkt ſie gut, läßt den Eſſig 
vierzehn Tage ziehen, ſeiht ihn durch und füllt 
ihn auf kleine Flaſchen, die man verkorkt und vers 
picht aufbewahrt. 


Mint Julep, amerikaniſcher, ſ. auch Julep. In 
einen großen Glas-Pokal thut man einen Zweig 
frisches Pfefferminzkraut, einen gehäuften Theelöffel 
geſtoßenen Zucker, die Schale und den Saft einer 
Citrone, ein Glas Gin (Genever) und ein Glas 
Sherry, füllt den Pokal mit geſtoßenem Eis an 
und ſchüttet die Miſchung raſch einigemal von 
einem Glas in ein anderes, um die Beſtandteile 
gehörig untereinander zu mengen, worauf man 
den Julep durch ein Röhrchen trinkt. Häufig fügt 
man auch ein wenig Ananas-Saft hinzu oder 
reibt das Glas mit einem Stück Ananas, falls 
man dies bei der Hand hat. 


Mint-Sauce, engliſche. Man pflückt ſoviel 
junge, grüne Pfefferminzblätter, daß man etwa 
drei Eßlöffel voll davon hat, wäſcht dieſelben ſehr 
gut, hackt ſie ganz fein, thut ſie in die Saucen⸗ 
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ſchüſſel, vermiſcht ſie mit zwei Eßlöffeln geſtoßenem 
Zucker und einer Obertaſſe gutem Weineſſig und 
läßt die Sauce anderthalb bis zwei Stunden 
ſtehen, um das Arom gehörig aus der Pfeffer⸗ 
minze zu ziehen, bevor man ſie zu Tiſche giebt. 
In England iſt dies die beliebteſte Sauce zu ge⸗ 
bratenem Lammfleiſch und man zieht deshalb das 
Kraut in Treibbeeten, ja auch in Töpfen, um es 
ſtets friſch haben zu können. Das zu dieſer Sauce 
verwendete Kraut iſt übrigens nicht die gewöhn⸗ 
liche Pfefferminze, ſondern die ſogenannte römiſche 
Minze oder Frauenminze (Mentha viridis) mit 
lanzettförmig zugeſpitzten, ſcharfgeſägten, glatten, 
tiegrünen Blättern, endſtändigen dünnen, unter⸗ 
brochenen Blütenähren, borſtenartigen Deckblättern, 
welche viel länger als die Blüten ſind, und glatten 
Kelchen. Die Blätter riechen und ſchmecken ſtark 
aromatiſch und anders als die übrigen Minzarten. 


Mirabeau, à la. Bezeichnung für verſchiedene, mit 
Sardellen und Sardellenbutter zubereitete Gerichte. 


Mirabelle. Eine beſondere, mehr in ſüdlichen 
Gegenden, namentlich in Frankreich und am Rhein 
gedeihende Pflaumenart mit länglichrunden Früchten 
und rundlichen Kernen; es giebt gelbe, ſchwarze, 
rote und grüne Mirabellen, unter denen die be 
kannteſte und vorzüglichſte Sorte die kleine gelbe 
Mirabelle iſt, welche länglichrund, ziemlich klein, 
von außen gelb, mit weißem zarten Staub bedeckt, 
innen glänzendgelb, ſehr ſüß und jaftig iſt und 
Ende Auguſt reif wird. Der Baum hat ſehr dicht⸗ 
wachſende, reichliche Zweige, kleine, dunkelgrüne, 
ſpitzige Blätter, trägt ſehr reich, verlangt aber 
fetten, fruchtbaren Boden und einen freien, ſehr 
ſonnigen Stand. Die doppelte Mirabelle oder 
Goldpflaume iſt etwas größer, mehr eirund, mit 
einer tieſen Furche verſehen, ebenfalls gelb, mit 
weißem Hauch überzogen und ſchmeckt der kleinen 
Mirabelle ziemlich ähnlich; der Baum iſt größer, 
hat auch größere, mehr hellgrüne Blätter, trägt 
aber bei weitem nicht ſo reichlich wie die kleine 
Art. Die ſchwarze Mirabelle iſt mehr rund, hat 
eine ſchwache Furche, kurzen Stiel, ſieht bräunlich⸗ 
ſchwarz aus, iſt mit violettem Staub bedeckt, hat 
grünlichgelbes Fleiſch, bedarf ſehr warmer Lage 
und muß lange hängen, bevor ſie wohlſchmeckend 
wird; ſie reift Ende September oder Anfang 
Oktober. Die rote Mirabelle reift etwas früher 
und iſt füßer; die grüne gleicht an Farbe und 
Geſtalt der Reineclaude, iſt aber kleiner, weniger 
ſüß, ſaftig und aromatiſch als jene. Man benützt 
die Mirabelle zu Compot, macht ſie ein, trocknet 
und bäckt ſie ab und verſendet ſie z. B. aus der 
Rheinprovinz in großer Menge. 


Mirabellen⸗Compot. 1 Kilogramm reife, aber 
noch feſte Mirabellen werden in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer geſchüttet, nachdem man ſie an 
mehreren Stellen mit einer Nadel durchſtochen hat; 
man läßt ſie in dem Waſſer einmal aufkochen, 
hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, legt ſie 
zum Ablaufen auf ein Sieb und läutert 625 Gr. 
Zucker mit einem Weinglaſe Weißwein und eben⸗ 
ſoviel Waſſer zu einem klaren Sirup, kocht die 


Mirabellen in Branntwein einzumachen 


Mirabellen nochmals darin auf, legt ſie in die 
Compotſchüſſel, ſiedet den Sirup dick ein, gießt 
ihn über die Pflaumen und läßt das Compot er⸗ 
kalten. — Oder man legt die reifen Mirabellen, 
mit den Stielen gepflückt und mehrmals mit einer 
Nadel durchſtochen, in eine Terrine, läutert auf 
1 Kilogramm Früchte 750 Gramm Zucker mit 
/ Liter Waſſer und dem Saft einer großen 
Citrone, gießt denſelben heiß über die Mirabellen 
und läßt fie über Nacht feſt zugedeckt ſiehen. Sind 
ſie am folgenden Tage weich genug, ſo ſiedet 
man den Sirup allein nochmals auf, im anderen 
Falle läßt man die Früchte einmal mit aufkochen, 
thut ſie in die Schüſſel und übergießt fie mit dem 
kurz eingekochten Sirup. 


Mirabellen⸗Confiture. Aus 1 Kilogramm 
recht reifer Mirabellen entſernt man die Kerne, 
läutert 1 Kilogramm Hutzucker mit faſt ½¼ Liter 
Waſſer, ſchäumt ihn gut ab, thut die Mirabellen 
hinzu, ſiedet ſie völlig weich, nimmt ſie heraus, 
legt ſie in einen Steintopf, ſiedet den Zucker⸗Sirup 
zu dickem Gelbe ein, ſchüttet ihn heiß über die 
Früchte, läßt dieſelben erkalten, bindet den Topf 
dann gut zu und bewahrt ihn an einem kühlen 
Orte auf. — Oder man kernt die Mirabellen aus, 
nimmt auf jedes Kilogramm Früchte ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, läutert ihn zu Sirup, kocht die 
Pflaumen dann jo lange darin, bis der Saft gelke— 
artig dick geworden iſt, läßt ſie auskühlen, legt 
ein mit Rum befeuchtetes Papier darüber oder 
ſtreut pulveriſierte Salicylſäure obendarauf, bindet 
ſie zu und hebt ſie an einem kühlen Orte auf. 


Mirabellen einzumachen. Recht friſch vom 
Baum gepflückte, reife, aber noch feſte Mirabellen, 
von denen man die Stiele bis zur Hälfte abge⸗ 
ſchnitten, durchſticht man einigemal mit einer Steck⸗ 
nadel, wirft ſie in kaltes Waſſer, legt ſie von da 
in ein glaſiertes Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, 
läßt ſie einige Minuten kochen, bis ſie obenauf 
ſchwimmen, nimmt fie mit dem Schaumlöffel 
heraus und legt ſie abermals in kaltes Waſſer, 
um ſie nach völligem Abkühlen auf einem Siebe 
abtropfen zu laſſen. Nun läutert man auf jedes 
Kilogramm Früchte das gleiche Gewicht Zucker zu 
klarem Sirup, ſiedet die Mirabellen einmal damit 
auf, thut ſie in eine Terrine, übergießt ſie mit 
dem Sirup und läßt ſie über Nacht an einem 
kühlen Orte ſtehen. Am folgenden Tage ſchüttet 
man den Sirup ab, kocht ihn zum Breitlauf, läßt 
die Früchte einmal flüchtig damit aufwallen, ftellt 
ſie wieder über Nacht hin, ſiedet am dritten Tage 
den Zucker etwas dicker ein und wiederholt dies 
nochmals am vierten Tage, wobei man die 
Mirabellen auch ein letztesmal in dem Sirup mit 
überkocht; nachdem fie herausgenommen und in 
die Büchſen eingelegt ſind, wird der Zucker zum 
kleinen Flug eingeſotten und warm über die Früchte 
gegoſſen, dieſe nach völligem Erkalten mit einem 
branntweingetränkten Papier bedeckt und mit Blaje 
überbunden. 


Mirabellen in Branntwein einzumachen. 
Schöne, aber nicht allzureife Mirabellen, deren 
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Mirepoix 


Stiele man etwas verſtutzt hat, werden in ſieden⸗ 
des Waſſer geworfen, eine kurze Zeit darin ge= 
kocht, herausgenommen, ſobald ſie auf der Ober⸗ 
fläche ſchwimmen, in kaltem Waſſer abgekühlt und 
auf einem Siebe abgetropft. Auf jedes Kilogramm 
Früchte läutert man ½ Kilogramm Zucker mit 
¼ Liter Waſſer zu klarem Sirup und gießt den⸗ 
ſelben heiß über die in eine Terrine gelegten Früchte, 
ſiedet ihn am folgenden Tage dick ein, ſchüttet ihn 
wieder auf die Mirabellen und läßt die Früchte 
am dritten Tage auf einem Siebe ablaufen, um 
ſie in die zur Aufbewahrung beſtimmten Gläſer 
einzuſchichten, während man den Zucker-Sirup 
zum Breitlauf kocht, auskühlen läßt, mit der 
gleichen Quantität vom feinſten Franzbranntwein 
oder Rum vermiſcht und durch ein Tuch über die 
Früchte ſeiht. Man verſchließt die Gläſer nun 
mit ſauberen großen Korkſtöpſeln, überbindet ſie 
mit Blaſe und bewahrt ſie auf. — Ein anderes 
Verfahren iſt folgendes: Auf 1 Kilogramm reife, 
aber noch ganz feſte Mirabellen nimmt man 
½% Kilogramm Zucker, läutert ihn mit ¼ Liter 
Waſſer unter fleißigem Abſchäumen bis zum Faden, 
legt die Früchte hinein, läßt ſie einigemal darin 
aufkochen und dann vierundzwanzig Stunden in 
dem Sirup ſtehen; am nächſten Tage ſiedet man 
ſie abermals in dem kochenden Sirup auf, wieder⸗ 
holt dies noch zweimal, läßt ſie am vierten Tage 
auf einem Siebe ablaufen, kocht den Zucker dicklich 
ein, vermiſcht ihn nach dem Auskühlen ſehr gut 
mit ¼ Liter Baſeler Kirſchwaſſer oder Cognac und 
ſchüttet ihn über die in die Gläſer eingelegten Früchte. 


Mirabellen im Dunſt einzumachen. Friſch⸗ 
gepflückte, reife Mirabellen werden in Hälften zer⸗ 
teilt, von den Kernen befreit, in weithalſigen 
Flaſchen mit ausgekühltem Zucker-Sirup über⸗ 
goſſen (man läutert hierzu den Zucker mit ſehr 
wenig Waſſer, auf jedes ¼ Kilogramm Zucker 
% Liter Waſſer gerechnet), die Flaſchen mit Blaſe 
überbunden und im Waſſerbade oder einem Keſſel 
mit kaltem Waſſer zugeſetzt, wo man ſie vom 
Beginn des Waſſerkochens an acht bis zehn Minuten 
kochen läßt. 


Mirabellen in Eſſig einzumachen. Reife, 
aber noch feſte Mirabellen werden mit einer Nadel 
mehrmals durchſtochen, worauf man die Stiele 
etwas verkürzt und die Früchte in einen Stein⸗ 
topf einlegt; auf je 100 Stück Mirabellen rechnet 
man ¼ Liter guten Weineſſig, 250 Gr. Zucker, 
16 Gramm ganzen Zimt und 6—8 Gramm 
Nelken, kocht den Eſſig mit dem Zucker und den 
Gewürzen, ſchäumt ihn gut ab und ſchüttet ihn 
über die Früchte, die man mit einem Tuche be⸗ 
deckt. Am folgenden Tage gießt man ihn ab, 
ſiedet ihn auf, ſchüttet ihn über die Mirabellen 
und wiederholt dies noch an zwei aufeinander⸗ 
folgenden Tagen. Nach dem vierten Male läßt 
man die Früchte gehörig auskühlen, überbindet den 
Topf mit Blaſe und ſpäter noch mit Papier und 
ſtellt ihn an einen kühlen Ort. 


Mirabellen-Kuchen als Mehlſpeiſe. Man 
rührt 200 Gramm friſche Butter zu Schaum, fügt 


allmählich 6—8 Eidotter, 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer halben Citrone, 
einen Theelöffel geſtoßenen Zimt, drei geſtoßene 
Gewürznelken, eine Obertaſſe geriebenes, altbackenes 
Schwarzbrot und ebenſoviel geriebene Semmel, 
etwa 60—70 Stück recht reife, ausgekernte Mira⸗ 
bellen und den ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße 
hinzu und bäckt das Ganze in einer gut gebutterten, 
mit Semmel ausgeſiebten Form eine Stunde bei 
gleichmäßiger Hitze. 


Mirabellen⸗Suppe, rheiniſche. Ein gehäufter 
Teller voll friſche, ſehr reife Mirabellen werden 
ausgekernt und mit 2¼ —3 Liter ſiedendem Waſſer, 
60 Gramm Zucker und einigen Stückchen ganzem 
Zimt gargekocht; hierauf röſtet man etwa ſechs ge⸗ 
häufte Eßlöffel geriebenes Weißbrot und ebenſoviel 
Schwarzbrot, mit etwas geſtoßenem Zucker und 
Zimt vermiſcht, in Butter, läßt es einigemal in 
der Suppe aufkochen und giebt dieſelbe auf. Häufig 
verkocht man die Suppe anſtatt des geröſteten 
Brotes mit einigen, in ½ Liter kalter Milch ein⸗ 
gerührten Löffeln Mehl, indeſſen möchten wir zu 
einer Fruchtſuppe entſchieden die erſte Methode 
vorziehen. 


Mirabellen zu trocknen. Die hierzu beſtimmten 
Mirabellen dürfen nicht überreif ſein und müſſen 
ſorgſam vom Baume gepflückt, keinesfalls geſchüttelt 
werden; man läßt ſie gewöhnlich ganz und beſeitigt 
nur die Stiele, doch kann man ſie auch vorſichtig 
mit einem ſpitzigen Hölzchen ausfernen, ebenſo ab⸗ 
brühen und ſchälen; ſie werden auf die Trocken— 
horden oder die in dem Dörrofen angebrachten 
Bretter gelegt oder in einem halbausgekühlten Back⸗ 
ofen getrocknet, doch darf der Ofen von vornherein 
nicht zu heiß ſein, damit nicht zuviel Saft aus⸗ 
fließt, ebenſo darf man fie nicht im Ofen auskühlen 
laſſen, ſondern muß ſie warm herausnehmen, um 
ſie aufgequollen und glänzend zu erhalten. Am 
ſchönſten werden ſie, wenn ſie nach dem erſten 
Abdörren im Dfen vollends an der Sonne or: 
trocknet werden können. 


Mirepoix. Eine Art Eſſenz oder Extrakt aus 
Fleiſch und Gemüſen zur Würze von Saucen und 
Fleiſchſpeiſen, welche in der feinen franzöſiſchen Küche 
vielfach Anwendung findet; man bereitet ſie auf 
folgende Art: Kilogramm derbes Kalbfleiſch aus 
der Keule, / Kilogramm roher, von der Schwarte 
befreiter Schinken, ſowie 250 Gramm Speck werden 
in ziemlich kleine Stücke geſchnitten und nebſt zwei 
in Scheibchen geſchnittenen Möhren, zwei in Scheiben 
zerteilten Zwiebeln, zwei Chalotten, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, einem Bündelchen Peterſilie und einem 
Zweig Thymian in 100 Gramm Butter geſchwitzt 
und bräunlich angebraten, ohne daß ſie verbrennen 
dürfen, worauf man 2¼ Liter gute Kalbsbrühe 
und eine Flaſche Weißwein oder Madeira zugießt 
und ein Dutzend zerquetſchte ſchwarze Pfefferlörner 
beifügt, das Ganze zwei Stunden ganz leiſe kochen 
läßt, durchſeiht und aufbewahrt. — Ebenſo verwendet 
man die Mirepoix auch zuweilen in trockenem Zu⸗ 
ſtande, indem man 250 Gramm rohen Schinken 
und ebenſoviel Speck, etwas Wurzelwerk, Zwiebeln, 
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Chalotten, ein Lorbeerblatt, etliche Pfefferkörner und | 


zwei Nelken in Butter langſam bräunlich ſchwitzt, 
kaltſtellt, dann Kapaunen oder anderes Geflügel 
ringsherum damit belegt, in doppeltes, mit Olivenöl 
beſtrichenes Papier einbindet und am Spieß brät. 


Mirlitons. Kleine Törtchen von Butterteig 
mit verſchiedenartiger Fülle; man rollt einen guten 
Blätterteig meſſerrückenſtark aus, ſticht runde, un⸗ 
gefähr 3 Centimeter im Durchmeſſer ſtarke Teigboden 
davon ab, füttert kleine blecherne Tortenförmchen 
damit, füllt Apfel- oder Aprikoſen-Marmelade hinein, 
beſtreut dieſelbe oben darauf mit gehackten Mandeln 
und grobgeſtoßenem Zucker und bäckt ſie bei mittel⸗ 
mäßiger Hitze. — Man füllt die Mirlitons noch 
auf andere Art, wie z. B. mit einer Haſelnußfülle, 
zu der man 125 Gramm geröſtete Haſelnußkerne, 
mit ein wenig Eiweiß fein zerreibt, mit 200 Gr. 
Zucker, einer kleinen Meſſerſpitze Salz und vier 
ganzen Eiern verrührt; oder man ſchlägt zwei ganze 
Eier mit 125 Gramm Zucker zu Schaum, miſcht 
den feſten Schnee von drei Eiweißen und etwas 
Vanillezucker, überzuckerte und geſtoßene Orangen⸗ 
blüten oder auch Orangenblütenwaſſer hinzu und 
füllt dies in die Törtchen. 


Miroton. Bedeutet zweierlei: erſtens eine be- 
ſtimmte Art, Fleiſch- und Fiſch⸗Scheiben anzurichten; 
das Wort iſt aus dem italieniſchen Worte miron- 
done (kranzförmig) gebildet und etwas en miroton 
anrichten heißt daher, es kranzförmig, halb auf⸗ 
einandergelegt rings um die Schüſſel zu reihen. 
Außerdem bezeichnet das Wort aber noch ein ganz 
beſtimmtes Gericht aus gekochtem Rindfleiſch und 
Zwiebeln, welches folgendermaßen bereitet wird: 
Ungefähr ½ Kilogramm gute weiße Zwiebeln werden 
geſchält und in Scheiben geſchnitten, in Butter 
weich und gelblich geſchwitzt und mit einem Löffel 
Mehl beſtreut, welches man ebenfalls unter öfterem 
Umrühren gelb röſtet; dann fügt man einen Thee⸗ 
löffel Salz und eine gute Priſe Pfeffer, ¼ Liter 
Fleiſchbrühe und ein Glas Weißwein hinzu, läßt 
die Zwiebeln unter fleißigem Umrühren völlig weich 
darin kochen, würzt das Gericht mit einem Kaffee⸗ 
löffel voll Senf und ſchüttet es über 750 Gramm 
kaltes, gekochtes, in dünne Scheiben geſchnittenes 
und in ein Kaſſerol gelegtes Rindfleiſch, deckt das⸗ 
ſelbe zu, läßt es über gelindem Feuer noch etwa 
zwanzig Minuten mit dem Zwiebel-Ragout durch⸗ 
ziehen und richtet das Miroton dann an, indem 
man das Fleiſch rings um die Zwiebeln legt. 


Miſpel, franz. nefle, engl. medlar. Die 
Frucht eines in Süddeutſchland und der Schweiz 
einzeln in Laubwäldern vorkommenden, wild⸗ 
wachſenden, ſtrauchartigen Baumes, lat. Mespilus 
germanica, deſſen Zweige mit großen, glänzenden 
Dornen beſetzt und mit wechſelweiſe ſtehenden, 
ſtumpf zugeſpitzten, lanzettſörmigen, oben dunkel⸗ 
grünen, unten weißfilzigen Blättern verſehen ſind; 
die großen, weißen, roſenförmigen Blüten kommen 
Anfang Juli zum Vorſchein und tragen kleine, 
birnförmige, ſehr herb ſchmeckende Früchte, die im 
Spätherbſt abgenommen und auf Stroh gelegt 
werden, wo ſie teig werden müſſen, damit man ſie 
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genießen kann. Die veredelten Sorten oder Garten— 
miſpeln verlieren die den wilden Miſpelbaum aus— 
zeichnenden Dornen, tragen aber weit ſchmackhaftere, 
größere Früchte; man hat namentlich zwei ver- 
edelte Arten, die teils am Spalier, teils hochſtämmig 
und frei gezogen werden und fetten, mit Sand 
gemiſchten Boden, der öfters umgehackt und auf- 
gelockert werden muß, verlangen: 1) Die große 
holländiſche Miſpel mit dunkelgrünen, groß 
geaderten Blättern und Früchten von der Größe 
eines Borsdorfer Apfels, welche rund, oben platt— 
gedrückt und mit ſehr großer Blütenkrone aus- 
geftattet find; fie ſehen gelbbraun oder lederfarbig 
aus, werden am Baume gelaſſen, bis die Nacht⸗ 
fröſte beginnen, dann abgenommen und in einer 
luftigen Kammer auf Stroh gelegt und mit Stroh 
bedeckt, bis ſie teig werden und ihren eigentlichen, 
zwar etwas ſäuerlichen und zuſammenziehenden, 
aber doch ziemlich angenehmen Geſchmack entwickeln; 
ſie halten ſich in teigem Zuſtande einige Wochen 
und werden teils roh genoſſen, teils zu Compot 
gekocht oder eingemacht. Sie gelten als geſund 
und leichtverdaulich, auch als altes Volksmittel 
gegen hartnäckige Diarrhöe und Steinbeſchwerden, 
zu welchem Behuf die Früchte und Kerne früher 
ſelbſt in der Arzneikunde verwendet wurden. 2) Die 
Miſpel ohne Kerne, iſt nur halb ſo groß als 
die vorige, ſchmeckt etwas feiner und hat kleine 
Kerne, während die wilde ſowie die große Miſpel 
deren fünf haben. Der Baum treibt dünnere, mit 
einigen Dornen beſetzte Zweige und hat viel kleinere 
Blätter als die übrigen Miſpelarten. 


Miſpel⸗Compot. Man bereitet dasſelbe aus 
ſchon teig gewordenen Miſpeln, indem man ſie 
mit wenig Waſſer, einem Glaſe Wein und reich- 
lichem Zucker gut zugedeckt über gelindem Feuer 
eine zeitlang dünſtet. — Eine andere, noch aus 
dem Mittelalter ſtammende Zubereitungsart iſt 
auch folgende: Die ſchon ziemlich teig gewordenen 
Früchte werden von der Blütenkrone befreit, in 
friſcher, hellbraun gemachter Butter geſchmort und 
mit ¼ Liter Rotwein nebſt reichlichem Zucker 
vollends weich gedünſtet; dann nimmt man die 
Früchte heraus, beſiebt ſie mit Zucker und Zimt 
und übergießt ſie mit der dicklich eingekochten 
Sauce. 


Miſpeln einzumachen. Hierzu läßt man die 
Früchte nicht ganz teig werden, ſondern nimmt fie, 
ſolange ſie noch etwas hart ſind, ſchneidet die 
Blüte ab, reibt ſie mit einem Tuche ab, ſticht ſie 
mehrmals mit einer Nadel, wirft ſie in ſiedendes 
Waſſer, läßt ſie einigemal aufkochen, dann auf 
einem Siebe abtropfen und trocknet ſie mit einem 
Tuche ab; hierauf läutert man auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm Früchte das gleiche Gewicht Zucker, gießt 
den Sirup ſiedend über die in eine Terrine gelegten 
Miſpeln, läßt ihn vierundzwanzig Stunden darauf 
ſtehen, gießt ihn ab, kocht ihn abermals auf, wobei 
man etwas Aepfel- oder Quitten-Saft zuſetzt, um den 
Miſpeln einen feineren Geſchmack mitzuteilen, ſchüttet 
ihn wieder über die Früchte und wiederholt dies noch 
an zwei Tagen, indem man das letztemal die 
Miſpeln in dem Zucker-Sirup einmal mit auf⸗ 
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ſieden läßt, herausnimmt, in die Büchſen ein⸗ 
legt und den Zucker gehörig eingedickt darüber 
ſchüttet, um die Büchſen nach dem Erkalten wie 
gewöhnlich zuzubinden und aufzubewahren. — Etwas 
abweichend iſt folgendes Verfahren: Die gut ge— 
jäuberten Früchte werden in ſiedendem Waſſer 
gekocht, bis ſie ſich leicht durchſtechen laſſen, dann 
auf einem Siebe abgetropft und mit kleinen Stiid- 
chen Zimt und Citronenſchale beſteckt; hierauf läutert 
man auf jedes ¼ Kilogramm Früchte ebenſoviel 
Zucker, verrührt ihn mit zwei Obertaſſen feinem 
Cognac, ſchüttet ihn über die Miſpeln, kocht ihn 
am nächſten Tage wieder auf und läßt am dritten 
Tage die Früchte einmal in dem Sirup mit auf⸗ 
wallen, füllt fie in die Gläſer, ſchüttet den ein⸗ 
gedickten Sirup darüber und überbindet ſie nach 
dem Auskühlen mit Blaſe. 


Mitonnieren. Etwas ſehr langſam und all 
mählich in einer Flüſſigkeit verkochen laſſen. 


Mittagseſſen, franz. Diner, engl. Dinner. Die 
Sorge für das Mittagseſſen iſt in jedem größeren 
Haushalt eine Art Laſt oder Alp, welche das Gemüt 
der Hausfrau täglich aufs neue bedrückt, falls ſie 
nicht durch langjährige Uebung und Erfahrung ges 
lernt hat, ſich mit einiger Schnelligkeit darüber 
hinwegzuhelfen; jedenfalls hoffen wir, daß unſer 
Werk dazu beitragen ſoll, dieſe Sorge für die Zu= 
ſammenſtellung und Bereitung der Mahlzeiten um 
ein Bedeutendes zu erleichtern. Wir möchten die 
verſchiedenen Arten von Mittagseſſen in vier beſondere 
Klaſſen einteilen, welche ſtreng voneinander zu 
unterſcheiden ſind; als unterſte Klaſſe nennen wir 
zuerſt das gewöhnliche tägliche, häusliche Mittagseſſen, 
welches gut und nahrhaft zubereitet ſein ſoll, aber 
weder großes Nachdenken noch viele Vorbereitungen 
erfordert. In jedem Hauſe herrſcht je nach den Ver⸗ 
mögensumſtänden ein beſtimmtes Herkommen darin 
und dieſer gewohnte Gang der Familienmahlzeiten 
wird nur hin und wider einmal durch die un⸗ 
erwartete Dazwiſchenkunft eines Gaſtes unterbrochen, 
wobei es eine Ehrenſache für die Hausfrau iſt, eine 
liebenswürdige, ruhige und anmutige Haltung zu 
bewahren, nicht die flüchtigſte Beſtürzung oder Un⸗ 
ruhe zu verraten, ſondern raſch entſchloſſen mit der 
beſten Laune noch irgend ein Heines Gericht zu im— 
proviſieren und hier und da einige Verbeſſerungen 
anzubringen; ein wahrhaft freundliches Geſicht und 
ein herzlicher, artiger Willkommen wiegen bei ſolchen 
Gelegenheiten eine ganze Reihe von feinen Gerichten 
auf. — Die zweite Art von Mittagseſſen in aufs 
fteigender Reihe find die größeren Familien-Eſſen, 
wozu an beſtimmten Feſttagen die näheren Ver— 
wandten eingeladen werden; hierbei muß alles 
reichlich vorhanden, trefflich zubereitet und appetit⸗ 
lich angerichtet ſein, auch gilt es, mit liebevollem 
Takt die Lieblingsſpeiſen der Gäſte zu berück⸗ 
fichtigen, aber aller Luxus iſt davon ausgeſchloſſen 
und würde als übel angebracht betrachtet werden. — 
In die dritte Ordnung gehören die Meinen Diners 
für einige vertraute Freunde, wo das Behagen 
und der Comfort vorherrſchen müſſen; in dem zur 
Winterszeit gemütlich erwärmten, im Sommer 
möglichſt kühlen Speiſezimmer ſei die zierlich und 
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geſchmackvoll gedeckte Tafel mit nicht zu vielen, 
aber auserleſen guten Speiſen und den trefflichſten 
Weinen beſetzt, auch dürfen etliche beſondere Lecker— 
biſſen für die Gourmands nicht fehlen. — Den 
Superlativ unter den Mittagseſſen bilden jedoch die 
großen, offiziellen Diners oder Gaſtmähler, bei 
welchen die Etikette regieren und alles ſo glänzend 
als möglich eingerichtet ſein muß; bei ſolchen Ge— 
legenheiten, welche ja nur Ausnahmen von der 
Regel bilden, gilt es, alle Kräfte aufzubieten und 
den Gäſten darzuthun, daß man ſich ihre Anweſen— 
heit zur größten Ehre und Freude rechnet. So— 
bald man die Einladungen hierzu erlaſſen hat und 
demnach ungefähr berechnen kann, wieviel Gäſte 
zugegen ſein werden, iſt es von Wichtigkeit, das 
Menü zuſammenzuſtellen, das heißt alſo, die Zahl 
und Art der verſchiedenen Speiſen zu beſtimmen, 
mit denen man die Tafel zu beſetzen hat; dies 
muß ſo früh als möglich, mindeſtens acht bis 
zwölf Tage zuvor, geſchehen, damit man genügende 
Zeit hat, ſich alles Erforderliche zu verſchaffen und 
überhaupt die nötigen Vorbereitungen zu treffen. 
Eine Hauptſache dabei iſt, die möglichſte Mannig⸗ 
faltigkeit in der Auswahl zu entwickeln, um den 
verſchiedenen Geſchmacksrichtungen entgegenzu— 
kommen; giebt man zweierlei Suppen, ſo ſei die 
eine hell, die andere braun, oder die eine klar, die 
andere legiert, ebenſo müſſen die Hors d’oeuvre, 
Fiſche, die großen Fleiſchgerichte mit ihren Gar— 
nierungen, die Ragouts, die Gemüſe mit ihren 
Beilagen ganz verſchieden voneinander ſein; von 
den Braten beſteht am beſten der eine aus Wild- 
bret, der andere aus Geflügel, von den Mehlſpeiſen 
ſei die eine warm, die andere kalt oder man gebe 
überhaupt nur eine, desgleichen ſollen die Cremes, 
Geldes u. ſ. w. die thunlichſte Abwechſelung für 
das Auge und den Gaumen darbieten. Auch be⸗ 
fleißige man ſich, die gewohnten, hergebrachten 
Traditionen, den alten Schlendrian bei der Zu— 
ſammenſtellung des Speiſezettels zu vermeiden und 
vielmehr einiges Neue oder Seltenere zu bieten, 
wozu wir ſowohl durch die unſerem Werk beige⸗ 
fügten überaus zahlreichen Original-Menüs wie 
die Speiſezettel für beſondere Gelegenheiten behilf— 
lich zu ſein ſuchten, was die Gäſte ihren Wirten 
jedenfalls hoch anrechnen werden und dem Mahle 
ſelbſt ein erhöhtes Intereſſe verleiht. Indeſſen gilt 
es als Regel für den Gaſtgeber bei allen Diners 
außer ganz beſonders feſtlichen Gelegenheiten, daß 
es keinen feinen Takt und Geſchmack beweiſt, die 
Gäſte durch ein Uebermaß verſchiedener Gerichte 
und Weine zu überraſchen; ſieben bis acht Schülſſeln 
ſind für die größten Eſſen in Privathäuſern die 
richtige Grenze, ein Mehr erſcheint als Prahlerei. 
Bereits früher ausgeſprochenen Wünſchen zufolge 
wollen wir hier eine annähernde Angabe darüber 
aufſtellen, wieviel man bei größeren Eſſen von den 
verſchiedenen Zuthaten auf die Perſon zu rechnen 
habe, damit wenigſtens einigermaßen ein Anhalts⸗ 
punkt bei der Beſchaffung der Vorräte gegeben ſei. 
Zu einer guten und kräftigen Suppe für eine 
größere Geſellſchaft nimmt man auf jede Perſon 
250 Gramm Rind- oder 375 Gramm Kalbfleiſch, 
wozu man im ganzen dann noch ein altes Huhn 
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und ein paar alte Tauben fügen kann, um den 
Wohlgeſchmack und die Kraft der Suppe zu er⸗ 
höhen — für eine kleinere Geſellſchaft muß man 
auf jede Perſon etwas mehr rechnen; auf jeden 
Gaſt kommt ein reichliches / Liter Suppe. Was 
Saucen anbelangt, jo giebt man zu Fleiſch-Speiſen, 
wie Ragouts, Fricafjees, Braten u. ſ. w. für 
wölf Perſonen ¼ Liter ſehr kräftige Sauce, zu 
iſchen, Gemüſen oder Mehlſpeiſen ſei die Sauce 
reichlicher berechnet, alſo auf 10—12 Perſonen 
etwa 1 Liter Sauce. Von gedünſtetem Rindfleiſch, 
Lende, Kalbs- oder Hammelkeule ꝛc. nehme man 
für eine große Geſellſchaft auf die Perſon 250 Gr. 
Fleiſch (d. h. natürlich wirkliches Fleiſch ohne 
Knochen, Fett u. ſ. w.); dient dieſes Fleiſch nicht 
bloß als Entree, ſondern als Hauptgericht, jo be⸗ 
darf man auf die Perſon ½ Kilogramm Fleiſch. 
Beeſſteaks, Coteletten u. dergl. kommen bei wenigen 
Gerichten 375 Gramm bis ½ Kilogramm, bei 
vielen Gerichten 250 Gramm auf die Perſon. 
Eine Ochſenzunge reicht als Nebenſchüſſel für acht 
Perſonen, als Hauptgericht ſür 4—5 Perſonen, 
ebenſo ein Haſe. Bei Fiſchen rechnet man bei 
großen Diners 250 Gramm auf eine Perſon; 
dient der Fiſch als Hauptgericht, ſo braucht man 
das Doppelte. Was die Gemüſe betrifft, ſo läßt 
ſich ſchwieriger etwas Beſtimmtes angeben; z. B. 
Spargel, der von den meiſten Perſonen ſehr gern 
gegeſſen wird, bedarf man auch bei größeren Eſſen 
200 bis 250 Gramm für die Perſon (bei einge⸗ 
legtem Spargel rechnet man höchſtens 125 Gramm 
auf den Kopf); Blumenkohl eine kleine ganze oder 
eine größere halbe Roſe, junge grüne Erbſen etwa 
Liter, Carotten zwei Bündel, Artiſchocken ein 
Stück auf die Perſon. Bei den Braten nimmt 
man an, daß eine Rehkeule für 6—8, neben einem 
zweiten Braten für 10—12 Perſonen, ein Reh— 
rücken im erſten Falle für 8—9, im zweiten für 
15—16 Perſonen ausreicht, während Hirſchkeule 
und Hirſchrücken oder Wildſchwein in beiden Fällen 
für einige Perſonen mehr genügen. Ein Truthahn 
giebt eine Hauptſchüſſel für 6—8, neben anderen 
Braten für 12— 14 Perſonen, eine Truthenne iſt 
kleiner und giebt natürlich einige Portionen weniger; 
ein fleiſchiger Kapaun reicht für 5—6, ein Faſan 
für 4—5, eine Ente für 3—4, eine Gans für 
6—8 Eſſer. Bei Rebhühnern, jungen Hühnchen 
und Tauben rechnet man ein halbes auf den 
Kopf; ſind die Hühner groß, ſo laſſen ſie ſich auch 
in Viertel zerlegen, ebenſo Schnepfen, während von 
Krammetsvögeln, Lerchen und dergleichen kleinem 
Geflügel 2—4 Stück auf die Perſon gerechnet 
werden müſſen. Zur Bereitung von Mehlſpeiſen 
für eine größere Geſellſchaft nimmt man, falls die 
Speiſe zwiſchen einer Menge anderer Gerichte er— 
ſcheint, drei Eier auf zwei Perſonen, bei wenigen 
Gerichten zwei Eier auf eine Perſon, wonach ſich 
Gewicht und Maß der übrigen Zuthaten mit Hilſe 
der Rezepte leicht berechnen laſſen; bei Gelbes, 
Cremes und Eis reicht 1 Liter ungefähr für 8—10 
Portionen. — Schon am Tage vor dem Diner 
giebt es reichlich zu thun mit dem Spicken der 
Braten, Dreſſieren des Geflügels, der Bereitung 
der Compots, Cremes, Gelees, dem Putzen des 
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Silberzeuges und dergleichen Arbeiten, während am 
Morgen des Tages ſelbſt die Schalen und Auf- 
ſätze mit den zum Deſſert beſtimmten Früchten, 
dem Backwerk, Confect u. ſ. w. geſchmackvoll ber= 
zurichten, die nach neueſter Mode niedrigen, läng⸗ 
lichrunden, großen Blumenſchalen, Aufſätze und 
Körbe von Silber, Kryſtall u. ſ. w. mit Blumen 
und Blättern zu verſehen find und die Tafel ge- 
deckt werden muß. In letzterer Beziehung verweiſen 
wir auf den Artikel „Decken einer Tafel“, 
wo alle nötigen Anweiſungen dazu erteilt ſind. 
Der Platz für jeden Gaſt wird durch eine auf die 
Serviette gelegte oder in eins der Weingläſer ge— 
ſteckte zierlich ausgeſtattete Karte mit ſeinem Namen 
bezeichnet, ebenſo kommt zur Seite jedes Couverts 
ein geſchriebenes oder gedrucktes Menü, womöglich 
auf einem Menühalter von Bronze oder Porzellan. 
Die Ehrenplätze für die älteſten und vornehmſten 
unter den Gäſten oder Fremde ſind zur Rechten 
und Linken vom Hausherrn und der Hausfrau, 
die einander gegenüber an der Mitte der Tafel 
ſitzen; im übrigen muß man den Charakter, die 
Neigungen und den Geſchmack der Gäſte berück— 
ſichtigen und ihnen die Plätze ſo anzuweiſen ſuchen, 
daß die Tiſchnachbarn möglichſt gut zueinander 
paſſen, damit eine heitere, belebte Unterhaltung 
während des Mahles ſtattfinden könne. Die 
Stunde eines großen Diners iſt verſchieden; in 
Deutſchland pflegt es meiſt um vier oder fünf Uhr, 
in England und Frankreich um ſechs, in Amerika 
gar erſt um ſieben Uhr zu beginnen; während des 
Winters, wo die Dinerſtunde jedenfalls in die 
Dämmerzeit fällt, müſſen natürlich die Läden oder 
Jalouſien geſchloſſen und die Lichter angezündet 
ſein, bevor das Mahl beginnt, um leinerlei Störung 
während des Eſſens zu verurſachen. Nachdem alle 
Gäſte, welche möglichſt pünktlich die beſtimmte 
Stunde einzuhalten haben, im Salon verſammelt 
ſind und der Hausherr vielleicht den anweſenden 
Herren mitgeteilt hat, welche Dame ſie zu Tiſche 
führen ſollen, wird angezeigt, daß angerichtet iſt 
und der Hausherr bietet derjenigen Dame, welche 
zu ſeiner Rechten ſitzen ſoll, den Arm und betritt 
zuerſt den Speiſeſaal, während die Hausfrau den 
Arm des Herrn nimmt, dem der Ehrenplatz bei 
ihr beſtimmt iſt, alle Gäſte vor ſich hergehen läßt 
und mit ihrem Begleiter zuletzt in den Speiſeſaal 
tritt, wo jeder inzwiſchen ſeinen bezeichneten Platz 
gejucht hat und alle ſich erſt niederlaſſen, wenn die 
Dame des Hauſes ſich geſetzt hat. Bei Familien⸗ 
diners, an denen nicht mehr als etwa 12 Gäſte 
teilnehmen, ſchöpft die Hausfrau oder deren Stell— 
vertreterin die Suppe auf die Teller, zu welchem 
Zweck die Suppenteller nebſt der gefüllten Terrine 
vor den Platz der Dame geſtellt und von dem 
Dienſtperſonal den Gäſten der Reihe nach gebracht 
werden. Bei größerer Perſonenzahl wird die Suppe 
von einem Seitentiſche aus von einer Gehilfin der 
Hausfrau oder in vornehmen Häuſern vom Haus⸗ 
hofmeiſter vorgelegt und durch die Dienerſchaft den 
Gäſten überbracht. Man füllt den Teller nur zur 
Hälfte; bloß bei Diners mit wenigen Gängen kann 
man etwas mehr geben; bei Suppen mit vielerlei 
Einlagen, wie Klößchen, Blumenkohl, Morcheln, 
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Croutons u. ſ. w. iſt es beſſer, die Einlagen beim 
Anrichten nicht in die Terrine zu thun, ſondern 
aus einer beſonderen erwärmten Schüſſel gleich- 
mäßig auf die Teller zu verteilen und Gomm op 
die Brühe darüber zu gießen. Will man Auftern 
geben, ſo kommen dieſelben nach jetziger Sitte 
direft nach der Suppe. Für gewöhnlich aber 
folgen nach der Suppe die pikanten Hors d’oeuvre, 
der Fiſch, die großen Fleiſchſtücke (coups de table) 
mit Gemüſegarnitur, die Entrees, meiſt in Ragouts 
und Fricaſſees, Paſteten, Mayonnaiſen, Salmis 
beſtehend, der Eispunſch als coup du milieu, die 
Braten mit Salat und Compot, irgend ein ſeltenes 
ſeines Gemüſe ohne Beilage, die Mehlſpeiſe, die 
Gelées, Cremes, Brot, Butter, Mate, Gefrorenes 
und das Deſſert. Bei kleineren intimen Mittags⸗ 
eſſen läßt man nach eigenem Belieben und Er⸗ 
meſſen einige der oben angegebenen Gänge aus⸗ 
fallen. Nach jedem Gericht werden die Teller 
gewechſelt; bei feineren Diners erfolgt nach jedem 
Gang mit dem Wechſeln der Teller auch das 
Wechſeln von Meſſer und Gabel. Bei kleinen 
Diners wechſelt man die Beſtecke nur nach dem 
Fiſch und vor dem Deſſert, falls man nicht gleich 
von vornherein beſondere Fiſchbeſtecke neben den 
Teller und Deſſert-Meſſer und Löffel oben quer 
über den Teller aufgelegt hat. Der Fiſch, die 
großen Fleiſchſtücke und Braten kommen nach 
neueſter Methode (service A la russe) zerlegt auf 
die Tafel; wo dies nicht der Fall iſt und man 
auf fränzöſiſche Manier die Braten u. ſ. w. ganz 
aufzutragen vorzieht, müſſen ſie entweder wieder 
vom Tiſche genommen und auf einem Seitentiſch 
durch einen geſchickten Vorſchneider zerteilt oder 
vom Hausherrn ſelbſt trauchiert werden, was jeden— 
falls viel Zeitverluſt mit ſich bringt, in Folge 
deſſen die Speiſen kalt werden und der Hausherr 
verhindert wird, den Gäſten die nötige Aufmerk⸗ 
ſamteit zu ſchenken, wie es feine Pflicht erheiſcht. 
Natürlich können die Gaſtgeber nicht allein die 
ganze Tafel überwachen, ſondern ſie müſſen die 
Bedienung genügend unterrichtet haben, auf alle 
Bedürfniſſe der Gäſte zu achten und alles raſch 
und geſchickt zu beſorgen, ſ. auch den Artikel „Bes 
dienung bei Tiſche“. In Rußland und den "io: 
dinaviſchen Ländern ſtellt man im Vorzimmer des 
Speiſeſaales die ſogen. Vorkoſt (Zakuska) auf, die 
aus Caviar, geräuchertem Lachs, Sardinen, Wurſt, 
Käſe und ähnlichen appetitreizenden Speiſen beſteht, 
wozu als Getränk allerlei feine kräftige Brannt⸗ 
weine genoſſen werden. Die Gäſte bedienen ſich 
hiervon nach Belieben, bevor man zu Tiſche geht. 
— Für die Güte und Trefflichteit der Weine hat 
der Wirt zu ſorgen und einzuſtehen; man ſerviert 
ſie gewöhnlich in folgender Ordnung: Nach der 
Suppe giebt man ein kleines Glas Madeira, eres 
(Sherry) oder Marſala; zu den Hors d'oeuvre 
oder dem Fiſch Moſelwein, leichten Rheinwein oder 
einen anderen guten, leichten Weißwein, zu den 
großen Fleiſch⸗Stücken mit Gemüſegarnitur guten 
Bordeaux, zu den leichteren Zwiſchengerichten oder 
den Gemüſen mit Beilage franzöfiihe Weißweine 
(3. B. Haut-Sauterne, Chateau d’Yqu&m), 
zu den Ragouts und Mayonnaiſen häufig auch ein 
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Glas Porter; vor dem Braten kommt Eispunſch, 
bei kleineren Diners ein Gläschen alter Rum oder 
Cognac, zum Braten ſelbſt Champagner oder rote 
Burgunderweine, wie Volnay, Nuits, Cham- 
bertin, auch feinere Bordeauxweine, wie Chäteau- 
Margaux, Chäteau-Lafitte, zu den Mehlſpeiſen 
ſehr feine Weißweine, wie Johannisberger, Stein⸗ 
wein u. dergl., zum Deſſert entweder auf Eis 
gekühlter Champagner oder ſpaniſche, griechiſche, 
ungariſche ſchwere Weine. Selbſtverſtändlich gilt 
dieſe Aufzählung nur für ganz beſondere Gelegen⸗ 
heiten, denn für kleinere Mittageſſen genügen ein 
guter Rot- und Weißwein, ſowie zum Schluß 
eine Flaſche Sekt oder Champagner vollſtändig. 
Bei Tiſche ſoll die Unterhaltung angenehm belebt 
ſein, wozu jeder unter den Anweſenden ſeinen Teil 
beizutragen hat. Dumas ſagt in dieſer Beziehung: 
„Nur geiſtreiche Menſchen verſtehen zu dinieren, 
denn bei einem Diner ſoll man nicht bloß eſſen, 
ſondern auch mit gemäßigter, angenehmer Heiterkeit 
ſprechen; die Unterhaltung ſoll von Geiſt funkeln, 
wie die edlen Rotweine, welche mit den Entremets 
auf den Tiſch kommen; bei den Süßigkeiten des 
Deſſerts eine milde Anmut annehmen und beim 
Kaffee endlich in wahrhafte Tiefe übergehen“. 
— Bereits vor dem Eſſen muß die Hausfrau ent⸗ 
ſchieden haben, ob man den Kaffee bei Tiſche oder 
im Neben⸗Salon trinken ſolle. Beides iſt gebräuchlich 
und beides hat ſein Für und Wider. Den Kaffee 
gleich bei Tafel nach dem Abräumen des Deſſert⸗ 
geſchirrs zu trinken iſt bequemer, gemütlicher, ver⸗ 
längert aber noch die Mahlzeit; ihn im Salon 
einzunehmen iſt eleganter, ſeiner, aber viel weniger 
angenehm, namentlich für die Herren, die ihn dann 
meiſt ſtehend trinken müſſen, was leicht zu allerhand 
kleinen Unglücksfällen Veraulaſſung giebt. Hat man 
ſich dafür entſchieden, bei Tiſch Kaffee zu trinken, 
jo iſt es üblich, nach Entfernung der Deſſertteller 
jedem Gaſt einen Teller mit einer Taſſe nebſt 
Löffel hinzuſtellen, während jemand von der 
Dienerſchaft den Kaffee einſchenkt und eine andere 
Perſon den Zucker präſentiert. Inzwiſchen wird 
ein Etui oder Kaffeebrett mit zwei Liqueurflaſchen 
oder einer ſolchen nebſt einem Brett mit Liqueur⸗ 
gläſern vor die Dame des Hauſes auf den Tiſch 
geſetzt, dieſe gießt den Liqueur in die Gläſer und 
läßt ſie herumreichen. Wird der Kaffee dagegen 
im Neben⸗Salon eingenommen, ſo erhebt ſich nach 
dem Deſſert die Hausfrau von ihrem Platze und 
man geht in beliebiger Reihenfolge paarweiſe in den 
Salon, wo bereits auf einem Kaffeebrett die Taſſen 
und die Zuckerſchale, auf einem anderen die Liqueur⸗ 
flaſchen und Gläſer geordnet find; ein Diener 
ſcheukt den Kaffee ein und die Hausfrau bietet ihn 
den Gäſten dar, welche ihn gewöhnlich ſtehend 
einnehmen, ebenſo kurz nachher den Liqueur, worauf 
ſie ſich allmählich verabſchieden. Hier und da iſt 
es auch Sitte, daß die Damen allein in den Salon 
zum Kaffee gehen, während der Hausherr die 
Herren in das Rauchzimmer führt und dieſe ſich 
dann erſt nach dem längſt erſehnten Genuß einer 
Eigarre wieder zu den Damen begeben, um ihre 
Taſſe Kaffee zu trinken; in England bleiben die 
Herren noch einige Zeit am Tiſch beim Weine fiten, 


Mixed pickles einzumachen 140 


Mixed pickles in Zucker einzumachen 


um den Damen ſpäter in den Salon zu folgen, 
was entſchieden am wenigſten zur Nachahmung 
empfohlen zu werden verdient. 


Mixed pickles einzumachen. Hierzu benützt 
man eine Menge junger, verſchiedeuartiger Gemüſe, 
wie Blumenkohl, junge Bohnen, junge Maiskolben, 
die kaum ſo lang und ſo dick wie ein kleiner 
Finger ſein dürfen, junge Möhren oder Carotten, 
Perlzwiebeln und kleine Chalotten, Radieschen, 
Roſenkohl, kleine Gurken, die grünen Samen von 
Kapuzinerkreſſe und Heine Meerrettig-Wurzeln, wäſcht 
und putzt alles ſehr gut, zerteilt den Blumenkohl 
in kleine Röschen, läßt jedoch die übrigen Gemüſe 
ganz, ſchält die größeren Zwiebeln wie auch die 
Perlzwiebeln, nachdem man letztere eine Weile in 
kalte Salzlake gelegt hat, und kocht ſämtliche Gemüſe, 
mit Ausnahme der Heinen Gurken, Radieschen 
und Kreſſenſamen in ſtark geſalzenem, ſiedendem 
Waſſer nur wenige Augenblicke, wonach man ſie 
auf einem Siebe gehörig abtropfen und trocken 
werden läßt. Man miſcht nun auch die bloß ab⸗ 
gewaſchenen, zwölf Stunden lang mit Salz be⸗ 
ſtreuten und dann abgetrockneten Gurken, Nadies- 
chen und Kreſſenſamen darunter, ordnet alles 
zierlich in weithalſige Gläſer, ſtreut zerſchnittenen 
Dill, Eſtragon, friſche Lorbeerblätter und Pfeffer⸗ 
klörner dazwiſchen ſowie oben darauf, füllt guten 
Weineſſig darüber und überbindet die Gläſer ſehr gut 
mit angefeuchteter Schweins- oder Rindsblaſe. Dieſe 
mixed pickles bedürfen mindeſtens zwei bis drei 
Monate, um ſich gehörig mit dem Eſſig zu durch 
ziehen; man giebt fie zu Rind-, Hirſch- und 
Hammelbraten, zu kaltem Braten und zu gekochtem 
Fleiſch. 

Mixed pickles, auf eugliſche Art einzumachen. 
In England, wo man dieſe Pickles ſehr liebt 
und faſt täglich auf den Tiſch bringt, bedarf man 
ziemlich großer Vorräte davon und beginnt die 
Vorbereitungen dazu ſchon etwa Mitte Mai, indem 
man in einen großen Steintopf 4—4½ Liter guten 
Eſſig ſchüttet und 120 Gramm geſtoßenen Ingwer 
nebſt 120 Gramm Senfkörnern thut; dann miſcht 
man 125 Gramm Salz, 30 Gramm geſtoßenen 
ſchwarzen Pfeffer, 7 Gramm Cayennepfeffer, zwei 
ſeingeſtoßene Macisblättchen, 125 Gramm Senf 
und 60 Gramm Curcuma mittels etwas Eſſigs 
zu einer Art feſtem Teig zuſammen, wirft ihn in 
den Topf mit dem Eſſig, verrührt ihn tüchtig mit 
demſelben, deckt den Topf feſt zu, ſtellt ihn an 
einen warmen Ort und rührt den Inhalt vier 
Wochen lang täglich mit einem Holzlöffel um. 
Hierauf nimmt man gleiche Quantitäten junger 
Gemüſe, wie fie die Jahreszeit nach und nach 
bringt — Blumenkohl, Gürkchen, junge Bohnen, 
Roſenkohltöpſchen, Zwiebeln, ſpaniſche Pfefferſchoten, 
Radieschen, Möhren, grüne Tomaten, Maiskolben, 
Kreſſenſamen, junge Sellerielnollen u. ſ. w., wäſcht 
und putzt fie, zerteilt fie, falls dies nötig iſt, wirft 
ſie in ſiedendes, ſtark geſalzenes Waſſer, läßt ſie 
höchſtens zweimal aufkochen, gießt das Waſſer ab 
und breitet die Gemüfe auf großen Schüſſeln zum 
Trocknen aus. Sobald ſie vollſtändig von aller 
Feuchtigkeit befreit ſind, legt man ſie in den Stein⸗ 


topf mit dem Eſſig ein oder verteilt ſie in kleinere 
Stein⸗ oder Glasbüchſen und gießt den nach obiger 
Angabe vorbereiteten Eſſig darüber, bindet Blaſe 
über die Büchſen und bewahrt ſie an einem kühlen, 
trockenen Orte auf; da die Gemüſe jedoch den Eſſig 
einſaugen, muß man öfters nachſehen und wenn 
nötig friſchen Eſſig zugießen, den man mit den 
Pickles verrührt. 


Mixed pickles, auf indiſche Art. In 5 Liter 
guten Eſſig thut man 125 Gramm Knoblauch, 
250 Gramm Salz, 125 Gramm geſtoßenen Ingwer, 
70 Gramm weiße Senftörner, 60 Gramm ſchwarze 
Pfefferkörner, 30 Gramm Piment, zwölf Gewürz⸗ 
nelken und zwei Theelöffel voll Cayennepfeffer, 
vermiſcht alles ſehr gut miteinander, beſtreut alle 
Gemüſe, welche eingemacht werden ſollen, wie 
Blumenkohl, Weißkraut (welches ſehr feſt ſein muß 
und in dünne Scheiben zerſchnitten wird), Bohnen, 
Möhren Zwiebeln, Radieschen, kleine Gurken, grüne 
ſaure Aepfel, ſpaniſchen Pfeffer, Chalotten, Sellerie 
u. dergl. mit reichlichem Salz, läßt ſie drei Tage 
ſo ſtehen, wiſcht ſie ab, thut ſie in die Büchſen, 
übergießt ſie mit dem gewürzten Eſſig, bindet die 
Büchſen feſt zu und bewahrt ſie auf. Häufig wird 
der Eſſig mit den Gewürzen auch gekocht, heiß 
über die eingelegten Gemüſe gegoſſen und letztere 
erſt nach dem Erkalten mit Blaſe überbunden. 


Mixed pickles zum ſchnellen Gebrauch. 
Man ſchneidet gleiche Quantitäten von jungen 
Zwiebeln, friſchen Gurken, jungem Sellerie und 
grünen, ſäuerlichen Frühäpfeln nach dem Schälen 
in dünne Scheiben, thut ſie in einen unglaſierten 
irdenen Topf oder eine ſolche Büchſe, welche etwas 
über 1 Liter Flüſſigkeit faßt, beſtreut die Gemüſe 
mit einem knappen Eßlöffel Salz und einem Thee— 
löffel Cayennepfeffer, ſchüttelt ſie gut durcheinander, 
gießt vier Eßlöffel Sherry und vier Eßlöffel Soya 
darauf und füllt das Gefäß vollends mit Eſſig, 
rührt alles gehörig um und deckt es feſt zu, worauf 
man ſchon nach wenigen Tagen die Pickles in 
Gebrauch nehmen kann. 


Mixed pickles in Zucker einzumachen. Kleine 
grüne Gurken, Radieschen, junge Maiskolben und 
Kreſſenſamen werden ſauber gewaſchen und mit 
gutem Weineſſig übergoſſen, während man junge 
grüne Bohnen, zerteilten Blumenkohl, kleine Carotten 
und jungen Roſenkohl in ſiedendem, ungeſalzenem 
Waſſer einmal überkocht, ablaufen läßt und dann 
ebenfalls mit Eſſig übergießt. Nachdem die 
Gemüſe vierundzwanzig Stunden unter dem Eſſig 
geſtanden, ſchüttet man letzteren davon ab, ſchichtet 
die Gemüſe mit dazwiſchengeſtreutem, feingeſtoßenem 
Zucker, ganzem, kleingebrochenem Zimt, weißen 
Pfefferkörnern, Meerrettigſcheibchen und einigen 
Stückchen eingemachtem Ingwer (auf jedes Kilo 
gramm der friſch gewogenen Gemüſe nimmt man 
750 Gramm Zucker, 4 Gramm Zimt, 4 Gramm 
Pfefferkörner, einige Stückchen Ingwer und Meer— 
rettig) in eine Porzellanterrine und ſtellt fie gut 
zugedeckt zwölf Stunden an einen nicht zu kühlen 
Ort. Nach Verlauf dieſer Zeit läßt man den 
Zuckerſaft davon ablaufen, ſiedet ihn mit etwas 
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Eſſig auf, läßt die Gemüſe einmal flüchtig darin 
aufwallen, ordnet ſie in die Gläſer und gießt den 
Saft erkaltet darüber, ſchüttet ihn nach fünf bis 
ſechs Tagen nochmals ab, ſiedet ihn auf, läßt ihn 
auskühlen, füllt ihn über die mixed pickles und 
überbindet dieſe mit Blaſe. 


Mocken, ſ. v. w. Kalbs⸗Nuß, Fricandeauſtück. 


Mocken, gebackene. Nachdem man 4 Eidotter 
mit 250 Gramm Zucker recht ſchaumig gerührt, 
thut man nach und nach 200 Gramm Mehl, die 
abgeriebene Schale von einer halben Citrone, 30 
Gramm lleingeſchnittenes Citronat, 30 Gramm 
kandierte Pomeranzenſchale und den Schnee von 
2 Eiweißen hinzu, ſetzt mit dem Löffel kleine Küchel 
aus dieſer Maſſe auf ein mit Mehl beſtreutes Blech 
und bäckt fie bei mäßiger Oſfenhitze. 


Mock turtle-Paſtete. Wir müſſen voraus⸗ 
ſchicken, daß mock ſoviel wie falſch, unecht, nach⸗ 
gemacht bedeutet, während turtle im Engliſchen 
Schildkröte heißt; alle Mock turtle- oder nach⸗ 
gemachten Schildkröten-Gerichte werden aus Kalbs⸗ 
kopf bereitet, der am beſten den Geſchmack der Schild⸗ 
kröte wiederzugeben geeignet ſcheint. Zur Herſtellung 
der angeführten Paſtete macht man einen Blätterteig 
aus 1 Kilogramm feinem Mehl, 1 Kilogramm 
Butter, 1½ —2 Obertaſſen kaltem Waſſer, einem 
Gläschen Rum oder Arak, zwei Eiern und etwas 
Salz, treibt ihn meſſerrückenſtark auf, beſtreicht eine 
runde flache Schüſſel mit Butter, ſchneidet nach 
der Form derſelben einen Boden aus dem Teig, 
legt ihn auf die Schüſſel, thut einen runden Ball 
aus alten, angefeuchteten Servietten in die Mitte, 
bedeckt ihn mit einem Teigdeckel, den man mittels 
eines drei Finger breiten Randes mit dem Boden 
verbindet, überſtreicht dieſe Hohl-Paſtete mit ges 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie eine gute halbe Stunde 
bei ziemlicher Hitze. Inzwiſchen bereitet man ein 
Mock turtle- Ragout, indem man einen ſauber 
gereinigten und gut gewäſſerten Kalbskopf mit Waſſer 
und einem Löffel Salz zum Kochen bringt, gehörig 
abſchäumt, einige Chalotten, Lorbeerblätter, Pfeffer⸗ 
törner und Nelken hinzuthut und ihn damit beinahe 
weichkochen läßt. Hierauf zerſchneidet man alles 
daran befindliche Fleiſch in längliche Stücke, die 
abgehäutete Zunge in dünne Scheiben und dämpft 
dice gebſt zwei ziemlich weichgekochten und in Stücke 
geſchnittenen Ochſengaumen in 1½—2 Liter Kraft⸗ 
brühe, mit etwas Citronenſchale, weißem Pfeffer 
und einer reichlichen Jl Cayennepfeffer ſeſt 
zugedeckt bei gelinder Hitze vollends weich, verdickt 
die Brühe mit einer braunen Mehlſchwitze, thut 
weichgedünſtete, in Stücke zerſchnittene Trüffeln und 
Champignons, 250 Gramm gekochte, gut abge⸗ 
häutete und in Würfel geſchnittene Kalbsmilch, den 
Saft einer Citrone, das in Kraftbrühe und Citronen⸗ 
ſaft gedämpfte Kalbsgehirn, eine Anzahl in Butter 
gebratene Farceklößchen und einige Gläſer Madeira 
hinzu, läßt alles einmal zuſammen aufkochen, 
ſchneidet von der fertig gebackenen, warm erhaltenen 
Hohl-Paſtete den Deckel ordentlich rund heraus, 
entfernt den hineingelegten Serviettenball, füllt das 
Ragout nebſt der kurz eingekochten, dicklichen Sauce 
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hinein, legt den Deckel darüber und giebt die Paſtete 
ſofort zur Tafel. 


Mock turtle-Ragont. Die Bereitung desſelben 
haben wir ſoeben ausführlich angegeben; es bildet 
ein angenehmes, pikantes und feines Entrke, 
welches bei Diners häufig nach den großen Fleiſch⸗ 
Gerichten ſerviert wird. Man dann es dann eben⸗ 
ſowohl in einer Hohl-Paſtete (Vol-au-vent) als 
auch nur mit einer Garnitur von halbmond⸗ 
förmigen Fleurons aus Blätterteig auftragen und 
ſtets ſicher ſein, daß die etwas mühſame und um⸗ 
ſtändliche Herſtellung durch die Anerkennung der 
Gäſte reichlich belohnt wird. 


Mock turtle-Sauce. „ Liter braune, kräftige 
Fleiſchbrühe wird mit einem Stück braunem Aſpie 
oder Fleiſch-Gelee, einem halben Glaſe Portwein, 
einem halben Glaſe Madeira und einem Liqueur⸗ 
glaſe ſeinem Rum, einem Löffel Soya, der Schale 
von einer halben und dem Saft von einer ganzen 
Citrone, zwei bis drei Nelken und einigen Pfeffer⸗ 
körnern einmal aufgekocht, mit einer Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer und ein wenig Sardellenbutter gewürzt 
und mit einer braunen Mehlſchwitze verdickt, wor⸗ 
auf man die Sauce noch eine halbe Stunde leiſe 
ſortkochen läßt, durch ein Sieb ſtreicht und zu 
Kalbskopf giebt. 


Mock turtle-Suppe. Hierbei muß man die 
Auswahl des Kalbskopfes als eine Hauptſache be⸗ 
trachten und denſelben möglichſt friſch, groß, fett, 
It und fleiſchig zu erlangen ſuchen; nachdem er 
ſauber gebrüht, wieder abgetrocknet und abgeſengt 
iſt, ſchneidet man ihn unten und oben der Länge 
nach auf, löſt mit einem ſcharfen Meſſer die 
fleiſchige Kopfhaut von den Knochen los und 
wäſſert ſie in mehrmals gewechſeltem lauwarmen 
Waſſer zwei Stunden lang, ſetzt ſie nebſt der 
Zunge mit kaltem Waſſer zum Feuer, läßt ſie 
eine halbe Stunde kochen, kühlt ſie in kaltem 
Waſſer ab, und dämpft ſie dann langſam in einer 
Braiſe von fetter Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, Salz, 
Wurzelwerk, ein wenig Gewürz und einem Kräuter⸗ 
bündelchen weich. Nachdem ſie in der Brühe aus⸗ 
gekühlt iſt, legt man fie auf eine flache Schüſſel, 
bedeckt ſie mit einem feuchten Tuch und einem be⸗ 
ſchwerten Brett, preßt ſie ſo eine Stunde und 
zerſchneidet ſie ſowie die Zunge dann in zierliche 
Stücke oder Streifen. Die Hirnſchale des ab⸗ 
gehäuteten Kopfes haut man entzwei, nimmt das 
Gehirn heraus, wäſſert es aus, bäutet es ab und 
kocht es eine Viertelſtunde in Waſſer mit Salz 
und ein wenig Eſſig oder Citronenſaft; die Knochen 
des Kopfes zerhackt man, thut ſie in ein mit Speck 
und Schinkenſcheiben, Wurzelwerk, Zwiebeln und 
einem Kräuterbündel ausgelegtes Kaſſerol, läßt fie 
mit ¼ Liter Fleiſchbrühe über mäßigem Feuer 
gut zugedeckt ſo lange dämpfen, bis ſich auf dem 
Boden des Kaſſerols eine braune Glace gebildet 
hat, ſchüttet noch etwas Waſſer oder ſchwache 
Fleiſchbrühe zu und kocht dieſe mit den Knochen 
ganz langſam mehrere Stunden, worauf man ſie 
durchſeiht und entfettet. Mittlerweile kocht man 
aus einigen Kilogramm Rindfleiſch und derbem 
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Kalbfleiſch eine recht kräftige Bouillon, fügt die 
durchgeſeihte Brühe von den Knochen und die, 
worin das Fleiſch weichgedämpft worden, hinzu, 
verdickt ſämtliche Brühe mit einer gelben Mehl⸗ 
ſchwitze, verkocht ſie langſam zu einer ſämigen 
Suppe, von der man Schaum und Fett ſorgſam 
abſchöpft, würzt fie mit einer Meſſerſpitze Cayenne⸗ 
ace und dem etwa noch nötigen Salz und gießt eine 
halbe Flaſche guten Madeira zu, worauf man das 
kleingeſchnittene Kalbskopffleiſch, die in Scheiben 
zerteilte Zunge, das in Ei und Semmel gewendete 
und in Butter gebackene Gehirn, in Fleiſchbrühe 
gekochte Klößchen von Geflügelfarce und außerdem 
noch eine Anzahl andere Klößchen hineinlegt, 
welche die Schildkröteneier nachahmen ſollen und 
auf folgende Weiſe bereitet werden: Man ſtreicht 
die Dotter von drei hartgekochten Eiern durch ein 
Sieb, vermiſcht ſie mit etwas Mehl, 50 Gramm 
Butter, einem rohen Eidotter, etwas Salz und 
Muskatnuß, formt ſehr kleine runde Klößchen dar⸗ 
aus und kocht ſie einige Minuten in ſiedender 
Fleiſchbrühe. Am beſten iſt es, wenn man dieſe 
ſämtlichen Einlagen gleich in die Terrine thut und 
die kochende Suppe darüber anrichtet. 


Mock turtle-Suppe, auf engliſche Art. Dieſe 
gleich der echten Schildkröten⸗Suppe in England 
beſonders häufig und gut bereitete Suppe, welche 
als eine Art engliſches Nationalgericht betrachtet 
werden darf, wird dort in etwas anderer als der 
oben angegebenen Weiſe hergeſtellt. Ein großer, 
ſchöner Kalbskopf wird geſäubert, geſengt, in 
kochendem Waſſer blanchiert und in kaltem Waſſer 
abgekühlt, worauf man die Hirnſchale öffnet und 
das Gehirn herausnimmt, den Kopf in 9—10 
Liter friſchem Waſſer langſam zum Kochen bringt, 
fleißig abſchäumt und einige Stunden leiſe fort⸗ 
lochen läßt, bis er weich genug iſt, daß man die 
Knochen bequem herauslöſen kann. Nachdem man 
dies gethan, ſtellt man das Fleiſch einſtweilen 
beiſeite, legt die ausgelöſten Knochen in den Topf 
zurück, fügt 1¼ Kilogramm derbes Kalbfleiſch, 
1½ Kilogramm Rindfleiſch aus der Keule und 
1½ Kilogramm zartes gepökeltes Schweinefleiſch, 
alles in viereckige Stücke zerſchnitten, ſowie einige 
Scheiben mageren rohen Schinlen, vier in Scheiben 
geſchnittene Zwiebeln, drei kleine Sellerieknollen 
und ein großes Bündel gewürziger Kräuter, wie 
Peterſilie, Baſilicum, Citronenthymian, Majoran, 
Lorbeerblätter u. ſ. w., hinzu, dämpft alles drei 
volle Stunden lang unter häufigem Abſchäumen 
und gießt immer wieder Fleiſchbrühe zu, um die 
erforderliche Quantität Suppe nicht zu verringern. 
Während die Suppe kocht, ſchneidet man das 
Fleiſch, die Haut und die Zunge in nette Gig. 
chen und bereitet Klößchen aus dem Gehirn, aus 
Geflügelfarce oder hartgekochten Eiern, ſeiht die 
Brühe ſpäter durch, ſchneidet die beſten Teile des 
gekochten Fleiſches ebenfalls in Scheibchen, thut 
alles Fleiſch nebſt der Brühe in ein großes Kaſſerol, 
würzt das Ganze mit Cayennepfeffer, Macis, 
Champignon⸗Ketchup und Harvey-Sauce, verdickt 
die Brühe mit 120 Gramm Butter, die mit eben⸗ 
ſoviel braungeröſtetem Mehl durchknetet iſt, und 
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läßt die Suppe noch etwa drei Viertelſtunden ganz 
ſachte kochen. Eine Viertelſtunde vor dem An— 
richten fügt man ¼ Liter Sherry, die Gehirn: 
oder anderen Klößchen und 70—100 Gramm ſehr 
Heine Champignons hinzu, kocht die letzteren nebſt 
den Klößchen in der Suppe gar, giebt dieſelbe 
auf und reicht Citronenviertel auf einem be⸗ 
ſonderen Teller dazu, da viele die Suppe etwas 
ſäuerlich lieben. 


Mock turtle-Suppe, auf franzöſiſche Art. 
2 Kilogramm ſchönes, mageres Hammelfleiſch 
werden in 2 Centimeter große Stücke geſchnitten 
und mit einigen Köpfen und Schwänzen ſowie 
anderen Ueberbleibſeln von Tarbutt, Lachs, Weiß⸗ 
ling, Karpfen oder anderen größeren Fiſchen in 
einem Kaſſerol mit Butter, Salz, Pfeffer, einigen 
Nelken, Lorbeerblättern, Zwiebel, Wurzelwerk und 
einem Kräuterbündel hellbraun geſchwitzt, worauf 
man 3—4 Liter Waſſer zugießt und das Ganze 
langſam einige Stunden kochen läßt, die Brühe 
durchſeiht, mit Eiweiß klärt und noch etwas ein⸗ 
kocht. Schließlich fügt man eine halbe Flaſche 
Madeira hinzu, legt einen tags zuvor in der 
Braiſe weichgekochten halben Kalbskopf, der in 
zierliche Stückchen zerteilt und mit ein wenig 
Cayennepfeffer gewürzt iſt, in die Suppe und 
richtet dieſelbe an. Will man auf eine größere 
Perſonenzahl einen ganzen Kalbskopf verwenden, 
ſo muß man natürlich auch zur Brühe das doppelte 
Gewicht Fleiſch und die doppelte Menge Waſſer 
nehmen. 


Modegewürz, ſ. v. w. Piment, ſ. d. 


Möhre, Mohrrübe, gelbe Rübe oder gelbe 
Wurzel, ſ. auch Carotte, franz. carotte, engl. 
carrot, lat. Daucus carota. Eine faſt überall 
in den gebirgigen Gegenden von Deutſchland wild— 
wachſende Rübenart, zur Familie der Dolden⸗ 
gewächſe gehörend, die jedoch durch die Kultur 
ſehr veredelt und verbeſſert worden iſt, ſo daß die 
in der Wildnis kleine, dünne, unſchmackhafte Wurzel 
im veredelten Zuſtand groß, fleiſchig, ſüß und 
wohlſchmeckend iſt. Man unterſcheidet namentlich 
zwei Hauptarten derſelben; die eigentliche Möhre, 
welche oft eine beträchtliche Länge erreicht, oben 
dick iſt und unten in eine dünne Spitze zuläuft, 
und die Carotte, welche kurz und unten abgeſtumpft, 
auch von zarterem Fleiſch iſt; letztere haben wir 
ausführlich beſprochen (ſ. Carotte), weshalb wir 
uns hier ausſchließlich mit der gewöhnlichen Möhre 
beſchäftigen werden. Man baut ſie in Gärten und 
auf Feldern und ſie verlangt einen ſehr kräftigen, 
lockeren, tiefgepflügten oder gegrabenen ſandigen 
Lehmboden. Der Samen, welcher zuvor durch 
Begießen mit Milch angekeimt wird, muß zeitig 
im Frühjahr breitwürfig oder in Reihen dünn und 
locker geſäet werden, worauf man den Acker über⸗ 
walzt und die Saat ſpäter mehrmals jätet und 
behackt; die Ernte findet Ende September oder 
Anfang Oktober ſtatt und die herausgenommenen 
Möhren werden, nachdem man das Kraut ab⸗ 
geſchnitten hat, in Kellern oder Erdgruben auf- 
bewahrt. Bei der Gartenkultur find beinahe die 
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ſelben Vorſchriften zu beobachten, doch ſäet man 
dann ſchon im Februar und März, um frühe 
Sorten zu ziehen, beſäet überhaupt häufig aller 
vier Wochen ein friſches Beet bis in den Sommer 
hinein, um ſtets junge, zarte Möhren haben zu 
können; auch ſäet man ſie erſt in Treibbeete und 
ſetzt die Pflänzchen ſpäter ins freie Land, um 
zeitig ziemlich große Möhren zu erhalten. Es 
giebt, beſonders für den Anbau im Garten, eine 
Menge vorzüglicher Arten, von denen indeſſen 
einige auch für den Feldbau geeignet ſind; wir 
nennen z. B. die bis 4 Kilogramm ſchwer werdende 
weiße, grünköpfige Rieſenmöhre; die große, gelbe 
flandriſche Möhre; die rote, ſehr lange Alt— 
ringham-Möhre, welche zuweilen 3—6 Kilogramm 
ſchwer wird; die große, gelbe Saalfelder Möhre, 
die frühe, blaßrote Braunſchweiger, die blaßgelbe 
badiſche, die dunkelrote Erfurter, die weiße, durch—⸗ 
ſichtige Möhre von ſehr ſüßem Geſchmack; die 
blutrote holländiſche, die blaßgelbe Leydener und 
die weiße belgiſche Möhre. — Die Möhren ge— 
hören zu den leichteſtverdaulichen Gemüſen, welche 
ſich auch für die Krankenküche eignen; wegen ihres 
reichen Zuckergehaltes ſind ſie auch nahrhaft und 
geben eine treffliche Zuſpeiſe zum Fleiſch. Die 
gröberen Sorten werden auch als Viehfutter be- 
nützt, nicht bloß für das Rindvieh, für die Schweine 
und Gänſe, ſondern in manchen Gegenden ſelbſt 
für die Pferde, wenn dieſelben ſchwer zu arbeiten 
haben; ebenſo giebt das Möhrenkraut ein gutes, 
geſundes Futter. Außerdem verwendet man die 
Möhren zur Bereitung von Möhren-Saft oder 
Möhren-Sirup, ſowie von Möhren-Branntwein 
und Möhren-Zucker, in kleingeſchnittenem, getrock— 
netem und gebranntem Zuſtande auch hier und 
da als Kaffee-Surrogat. 


Möhren⸗Compot. Recht ſaftige, dunkelrote 
Möhren werden gewaſchen und abgeſchabt, mit 
einem ſcharfen Meſſer in ſehr feine, längliche 
Stückchen zerſchnitten, wobei man den in der 
Mitte befindlichen gelben und harten Teil entfernt, 
und mit dünn abgeſchälter Citronenſchale (auf 
½ Kilogramm Möhren nimmt man die Schale 
von 1½—2 Citronen) in ſiedendem Waſſer weich 
gekocht. Während ſie dann auf einem Siebe ge— 
hörig abtropfen, läutert man auf jedes "ie Kilo: 
gramm Möhren 250 Gramm Zucker mit dem 
Saft von zwei Citronen und drei Löffeln Wein⸗ 
eſſig, läßt die Möhren eine kleine Weile darin 
durchkochen, nimmt ſie heraus, ſiedet den Zucker 
noch etwas ein und gießt ihn darüber. — Oder 
man läutert auf jedes / Kilogramm feingeſchnittener, 
länglicher Möhrenſtückchen 250 —280 Gr. Zucker, 
an dem man die Schale von zwei Citronen oder 
einer großen Apfelſine abgerieben hat, mit dem 
Saft der Früchte und einem Glaſe Weißwein, 
ſiedet die Möhren darin weich, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus und ſchüttet ſpäter den ein⸗ 
gedickten Sirup darüber. Dieſe Art von Compot 
iſt im südlichen Frantreich und in Spanien außer⸗ 
ordentlich beliebt und man benützt es in Spanien 
oft zu einem der National-Kuchen, Hojaldre (ſ. d.); 
in Frankreich führt das Möhren-Compot und eine 
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ähnlich bereitete Confiture den poetiſchen Namen 
Cheveux d’ange. 


Möhren⸗Coufiture. ¼ Kilogramm junge, 
zarte Möhren werden geſäubert, in runde Scheiben 
oder längliche Streifen geſchnitten und nebſt der 
feingehadten Schale von vier Citronen in ½ Kilo— 
gramm geläutertem Zucker weichgekocht; dann fügt 
man den Saft der vier Citronen hinzu, läßt alles 
unter fleißigem Umrühren zu einer Art dicker 
Marmelade einſieden und füllt dieſelbe in eine 
Steinbüchſe, welche nach dem Erkalten mit Blaſe 
überbunden wird. 


Möhren A la creme, auf franzöſiſche Art. 
Einige große, gute Möhren werden gewaſchen, ge— 
ſchabt, in ſiedendem Waſſer eine halbe Stunde 
gekocht, dann in Scheiben geſchnitten und mit einem 
Stück friſcher Butter, einem Bündel Peterſilie, etwas 
Baſilicum, einem Stückchen Knoblauch und zwei 
Chalotten eine Weile zugedeckt über gelindem Feuer 
gedämpft; hierauf ſtäubt man etwas Mehl darüber, 
gießt gute Fleiſchbrühe an und läßt fie langſam 
weichkochen. Sind die Möhren weich und iſt die 
Brühe gut eingekocht, ſo nimmt man die Kräuter 
heraus, legiert die Brühe mit drei in Rahm zer: 
quirlten Eidottern, läßt das Gemüſe nicht mehr 
lochen und fügt beim Anrichten ein wenig Eſſig 
hinzu. 


Möhren einzumachen, in Blechbüchſen. Man 
putzt junge Möhren ſehr ſauber, läßt ſie ganz, kocht 
ſie in Waſſer mit etwas Salz halb weich, füllt ſie 
in die Blechbüchſen, übergießt ſie mit ihrer Brühe, 
verlötet die Büchſen und kocht dieſelben eine Stunde 
bis anderthalb Stunden im Waſſerbade oder Keſſel. 
Will man die Möhren in Gebrauch nehmen und 
findet ſie beim Oeffnen der Büchſen noch nicht 
völlig weich, ſo dämpft man ſie in Fleiſchbrühe 
vollends gar, verdickt die Brühe mit einer Mehl- 
ſchwitze und würzt das Gemüſe mit gehackter Peter⸗ 
ſilie; find fie jedoch bereits genügend weich, To 
verkocht man etwas von ihrem Saft mit kräftiger 
Fleiſchbrühe, einer hellen Mehlſchwitze, gehackter 
Peterſilie und einer Priſe Salz zu einer ſämigen 
Sauce, läßt die Möhren kurze Zeit darin durch— 
kochen und richtet ſie an. 


Möhren einzumachen mit Citronen und 
Zucker. Nachdem man eine beliebige Menge 
ſchöner, noch nicht zu großer Möhren geſäubert 
hat (die beſte Zeit hierzu iſt Mitte Auguſt, wo die 
Möhren ungefähr die erforderliche Größe beſitzen), 
ſchneidet man ſie auseinander, beſeitigt den gelben, 
harten und faſerigen Kern aus der Mitte und 
ſchneidet das Uebrige in ſtrohhalmdicke, 4 Centi- 
meter lange Streiſchen, die man nebſt der dünn 
abgeſchälten, ebenſo geſchnitttenen Schale von zwei 
großen oder drei kleinen Citronen (auf ½ Kilo— 
gramm Möhren) in Waſſer nicht ganz weichkocht 
und zum Ablaufen auf ein Sieb ſchüttet. Inzwiſchen 
klärt man ½ Kilogramm Zucker mit ¼ Liter 
Waſſer, ſiedet die Möhren und die Citronenſchale 
vollends weich darin, läßt alles noch einmal auf- 
kochen und bewahrt es gut zugebunden nach dem 
Erkalten auf. 
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Möhren einzumachen mit Eſſig und Zucker. 
Eine Anzahl großer, ſchöner Möhren werden ge⸗ 
waſchen, fein geſchält und in dünne, 2 Centimeter 
große Streichen geſchnitten, die man in halb 
Eſſig, halb Waſſer einigemal aufkochen und dann 
auf einem Siebe abtropfen läßt; hierauf klärt man 
½ Kilogramm Zucker mit 1 Liter Eſſig, einigen 
Stückchen Zimt und etlichen Gewürznelken, ſiedet 
die Möhren einmal mit darin auf und ſchüttet 
alles in eine Terrine. Nach zwei Tagen gießt man 
den Eſſig ab, fügt noch 100 Gramm Zucker hinzu, 
kocht ihn zu einem dicklichen Sirup ein, läßt die 
Möhren nochmals flüchtig darin auſwallen und 
erkalten, füllt fie in einen Steintopf, überbindet fie 
mit Blaſe und bewahrt ſie auf. 


Möhren einzumachen mit Zucker. Recht ſaftige, 
friſche Möhren von einer zarten Sorte werden ge- 
waſchen, geſchabt, in dünne Streiſchen geſchnitten 
und in ſiedendem Waſſer ziemlich weich gekocht, 
mit kaltem Waſſer abgeſpült und zum Abtropfen 
auf ein Sieb geſchüttet; hierauf läutert man auf 
jedes ½ Kilogramm Möhren 375 Gramm Zucker 
mit ½¼ Liter Waſſer, gießt den dünnen Zucker⸗ 
Sirup über die in einer Schüſſel befindlichen 
Möhren und läßt ſie zwei Tage ſo ſtehen. Am 
dritten Tage kocht man den Zucker etwas dicker 
ein, gießt ihn ſiedend über die Möhren, läßt dieſe 
am folgenden Tage einmal darin aufkochen, hebt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, ſiedet den Zucker 
dick ein, füllt alles in die Gläſer und bewahrt 
letztere wohl zugebunden auf. 


Möhren, gebackene, auf franzöſiſche Art. 
Man kocht mehrere große Möhren in Waſſer völlig 
weich, rührt ſie mit einer Reibkeule zu Brei, reibt 
denſelben durch ein Sieb, vermiſcht ihn mit vier 
bis ſechs Eßlöffeln Rahm, fünf Eßlöffeln geriebenem 
Weißbrot, drei bis vier zerquirlten Eiern und etwas 
Salz, formt die Miſchung zu runden, flachen kleinen 
Kuchen und bäckt dieſelben in heißer Butter oder 
zerlaſſenem Speck. Man giebt ſie zu gekochtem, 
gebratenem oder gedämpftem Rindfleiſch, oft auch 
nur mit etwas kräftiger brauner Coulis zu Tiſch. 
— Eine andere Art und Weiſe, gebackene Möhren 
zu bereiten, iſt folgende: Einige große Möhren 
werden gewaſchen und halb weich gekocht, dann 
in dünne Scheiben zerſchnitten, in Ei und Semmel 
umgewendet und in heißer Butter oder Speck ges 
backen, worauf man fie bergartig aufgeſchichtet jo 
heiß als möglich ſerviert. 


Möhren, gedämpft, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem man einige große Möhren geputzt und zer⸗ 
ſchnitten hat, thut man ſie in ein Kaſſerol, über⸗ 
gießt fie mit leichter Fleiſchbrühe und dämpft fie 
gut zugedeckt langſam weich, worauf man eine 
Obertaſſe Milch hinzuſchüttet, die Brühe mit einem 
in Mehl gerollten Stück Butter verdickt, mit Pfeffer 
und Salz würzt und alles unter fortgeſetztem Um⸗ 
rühren noch eine Viertelſtunde verkochen läßt. 


Möhren, gefüllte, ſ. Carotten, gefüllte. 


Möhren⸗Gemüſe. Die Möhren werden ge— 
waſchen und abgeſchabt, dann, ſolange ſie jung 
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ſind, in dünne runde Scheiben, oder ſpäter in 
längliche Streifen geſchnitten und mit Butter oder 
ausgelaſſenem Rindsfett in einem zugedeckten Ge⸗ 
fäß unter häufigem Umſchütteln ziemlich weich 
gedünſtet, worauf man Fleiſchbrühe angießt, die⸗ 
ſelbe mit einer Mehlſchwitze verdickt, gehörig damit 
verkocht und zuletzt noch mit etwas Salz und ge⸗ 
hackter Peterſilie würzt. — Oder man kocht ſie 
gleich in Fleiſchbrühe weich, macht die Brühe mit 
einer hellen Einbrenne ſämig und thut Salz, ein 
wenig Zucker und Peterſilie hinzu; hier und da 
ſiedet man ſie auch erſt in Waſſer ziemlich weich, 
namentlich wenn ſie nicht mehr jung ſind, gießt 
das Waſſer ab und dünſtet die Möhren noch eine 
Stunde in Fleiſchbrühe, die mit Mehlſchwitze ver⸗ 
kocht iſt, worauf man zuletzt die Peterſilie hinzu⸗ 
fügt. 


Möhren mit Aepfeln oder Birnen, auf rhein⸗ 
ländiſche Art. Die Möhren werden ſorgſam ge⸗ 
waſchen, geputzt und in ſeine Streifen geſchnitten, 
während man 1—2 feingehackte Zwiebeln in etwas 
Butter oder Fett weichſchwitzt und mit ſiedendem 
Waſſer verkocht; in dieſes Waſſer thut man nun 
die Möhren, fügt etwas Salz bei und läßt ſie 
damit weichkochen, belegt ſie mit einigen geſchälten 
und in dicke Scheiben geſchnittenen, ſäuerlichen 
Aepfeln, die mit Zucker beſtreut werden, dünſtet 
dieſe ebenfalls weich, verrührt alles behutſam, miſcht 
noch ein wenig friſche Butter bei und giebt das 
Gericht zu Rinder-, Haſen- und Kalbsbraten, ebenſo 
zu gekochtem Fleiſch, Coteletten, Fricandellen, Brat⸗ 
wurſt und gebackenem Fiſch. — Aehnlich iſt das 
Verfahren, wenn man Birnen an die Möhren 
thut; nachdem die letzteren in Waſſer mit den in 
Butter geſchwitzten Zwiebeln ziemlich weichgekocht 
find, legt man einige große, geſchälte und zer— 
ſchnittene Birnen darauf, dünſtet ſie gar, verdickt 
die Brühe mit etwas in Eſſig angerührtem Mehl 
und einem Eßlöffel Zucker, läßt alles gehörig ver⸗ 
kochen und giebt das Gemüſe zu denſelben Fleijch- 
arten, wie oben angeführt. 


Möhren mit weißen Bohnen. Die ſauber 
geputzten Möhren werden in ziemlich kleine Würfel 
geſchnitten, in ſiedendem Waſſer mit Butter und 
Salz oder mit einem Stück durchwachſenem Speck 
zuſammen weichgekocht, während man beinahe die 
gleiche Menge trockener weißer Bohnen in mehr— 
mals gewechſeltem Waſſer, zuletzt mit Zuthat von 
etwas Salz und Fett für ſich beſonders recht weich 
ſiedet, dann mit den Möhren vermiſcht und das 
Ganze mit einem Kochlöffel Mehl, das mit Eſſig 
und Pfeffer angerührt iſt, ſämig kocht; hierzu giebt 
man Rauchfleiſch, Wurſt, Schinken u. dergl. 


Möhren mit grünen Erbſen, j. Erbſen, grüne, 
mit Carotten oder Möhren. Ganz auf die näm⸗ 
liche Art bereitet man fe auch mit getrockneten 
oder eingemachten grünen Erbſen, nur daß erſtere 
zuvor eingewäſſert und in ſiedendem Waſſer ein— 
mal aufgekocht werden müſſen. 


Möhren mit Eſſig. Man ſchneidet die ge— 


putzten Möhren in dünne Scheiben, thut ſie zu 
einer feingehackten, in Butter geſchwitzten Zwiebel, 
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gießt kochendes Waſſer zu, ſalzt das Gemüſe und 
kocht es gehörig gar; hierauf rührt man einen 
reichlichen Löffel Mehl in ein wenig Eſſig glatt, 
mengt es nebſt einem Stückchen friſcher Butter und 
einer Priſe Pfeffer zu den Möhren, läßt alles 
ordentlich verkochen und reicht gekochte Kartoffeln 
nebſt Coteletten, Fricandellen, Bratwurſt oder auch 
bloß Rindfleiſch dazu. 


Möhren mit Kartoffeln. Nachdem man die 
erforderliche Anzahl Möhren geputzt und geſchnitten 
hat, läßt man eine denſelben angemeſſene Quanti⸗ 
tät Waſſer mit einem Stück friſcher Butter, etwas 
Salz und ein wenig Zucker ſiedend werden, thut 
die Möhren hinein, kocht fie raſch gar und nr: 
dickt die Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze, thut 
zuletzt einen Löffel gehackte Peterſilie und kleine, 
geſchälte, in Salzwaſſer beſonders abgekochte Kar⸗ 
toffeln hinzu, läßt alles noch eine kurze Zeit zu⸗ 
ſammen dämpfen und richtet an. Ebenſo ſchält 
und brüht man die Kartoffeln zuweilen bloß und 
kocht ſie mit den Möhren zuſammen weich, bereitet 
letztere auch mit Fleiſchbrühe, anſtatt mit Waſſer — 
jedenfalls ſchmecken aber Möhren wie Kartoffeln 
beſſer, wenn man beide beſonders für ſich kocht 
und anrichtet. 


Möhren mit Paſtinaken. Auf zehn bis zwölf 
nicht allzugroße Möhren nehme man ungefähr 
vier bis fünf Paſtinaken, waſche und putze beide 
Gemüfe ſehr ſauber, ſchneide fie in runde Scheiben, 
koche fie in Rinds- oder Hammelfleiſch-Brühe weich, 
verdicke dann die Brühe mit einer hellen Mehl— 
ſchwitze und würze ſie zuletzt mit einer Priſe Salz 
und gehackter Peterſilie; man giebt gekochtes Rind⸗ 
oder Hammelfleiſch, Coteletten u. dergl. dazu. 


Möhren mit Rahm, auf deutſche Art, 1. auch 
Möhren A la erdme, auf franzöſiſche Art. Junge 
Möhren werden gewaſchen, geputzt, in Scheiben 
geſchnitten, in Butter gedünſtet und mit Fleiſch⸗ 
brühe vollends weich gekocht, worauf man die 
Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze, etwas friſchem 
ſüßen Rahm, Salz, ein wenig Zucker und gehackter 
Peterſilie verkocht. 


Möhren mit Reis, auf oſtpreußiſche Art. 
Die Möhren werden geputzt, in dünne Scheiben 
geſchnitten, und, falls ſie nicht mehr jung ſind, 
zuerſt in ſiedendem Waſſer eine Weile überkocht, 
bevor man fie in Fleiſchbrühe, die mit einer Mehl⸗ 
ſchwitze verdickt iſt, vollends weichdünſtet; häufig 
locht man ſie auch nur in Waſſer mit Butter und 
Salz und macht dieſe Brühe mit einer Einbrenne 
dicklich. Währenddem brüht man etwa 125 bis 
150 Gramm Reis, quellt ihn in Waſſer mit Salz 
und Butter gehörig aus, miſcht ihn unter die 
Möhren und läßt beides zuſammen noch einige⸗ 
mal auſwallen. 


Möhren mit Spargel. Man putzt und ſchneidet 
einige Bündel junger Möhren, dünſtet ſie mit 
Butter unter öſterem Umſchwenken über gelindem 
Feuer ziemlich weich, gießt reichlich Fleiſchbrühe 
an, die mit einer Mehlſchwitze verdickt worden it, 
kocht währenddem eine gleiche Menge geputzten, in 
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kurze Stückchen geſchnittenen Spargel in Waſſer 
mit Salz und ein wenig Butter gar, läßt ihn auf 
einem Sieb ablaufen und thut ihn zu den Möhren, 
die man ſchließlich mit gehackter Peterſilie würzt. 
Dieſes ſehr wohlſchmeckende Gemüſe giebt man zu 
Kalbs⸗, Hammel-, Lamm- oder Fiſch-Coteletten, 
zu Briſoletten von Kalbfleiſch, gebackenen Hühnern, 
kleinen Bratwürſtchen u. dergl. 


Möhren auf Vegetarianer-Art. Nachdem die 
Möhren geputzt und in dünne Scheibchen geſchnitten 
ſind, bringt man Waſſer mit friſcher Butter zum 
Kochen, ſchüttet die Möhren hinein, fügt Salz 
hinzu, läßt die Möhren gehörig weichkochen, zieht 
die Brühe mit einem Löffel Kartoffelmehl ab und 
bes das Gemüſe mit viel gehackter Peterſilie 
durch. 


Möhren⸗Kuchen. Etwa acht bis zehn große, 
aber möglichſt junge Möhren werden ganz in Waſſer 
weichgekocht, mit einer Reibekeule zerdrückt und fein 
zerrieben, mit vier ganzen Eiern, drei Eßlöffeln 
Zucker, einem Theelöffel Zimt, der feingehackten 
Schale von einer Citrone, 90 Gramm geſchmolzener 
Butter, zwei Eßlöffeln Weizenmehl und ¼ Liter 
ſüßem Rahm gut vermiſcht, worauf man die Maſſe 
in einer mit Butter ausgeſtrichenen Form bäckt 
und als Mehlſpeiſe, nur mit Zucker beſtreut, zu 
Tiſch giebt. — Auf andere Art bereitet man dieſen 
Kuchen, indem man 15 Stück große, ſaftige Möhren 
abſchabt, ganz in Waſſer weichkocht, in kaltem 
Waſſer abkühlt, auf einem Reibeiſen reibt, mit 
einem abgebrannten Teig von ½ Kilogramm ab⸗ 
gerindeter Semmel, / Liter heißer Milch, 70 Gr. 
Butter und einem Löffel Zucker vermiſcht, dann 
noch 4—5 Eier, / Liter Rahm, 60 Gramm 
geriebene Semmel, 125 Gramm gereinigte Korinthen, 
70 Gramm Zucker, einen halben Eßlöffel geſtoßenen 
Zimt und die gehackte Schale von einer Citrone 
hinzufügt, alles in einer gebutterten Form andert⸗ 
halb Stunden lang bäckt und mit einer Rahm⸗ 
oder Wein⸗Sauee ſerviert. 


Möhren⸗Kuchen, auf franzöſiſche Art. Zehn 
bis zwölf ſchöne, friſche Möhren werden in Waſſer 
weichgekocht, mit der Reibekeule zu Brei zerrührt 
und mit ¼ Liter Milch, vier ganzen Eiern und 
vier Dottern, 90 Gramm Kartoffelmehl, 100 Gr. 
Zucker, zwei Eßlöffeln Orangenblütenwaſſer und 
125 Gramm ſchaumig geſchlagener, friſcher Butter 
vermiſcht, worauf man noch den Schnee der vier 
Eiweiße darunterzieht und die Maſſe in einer ges 
butterten Form eine reichliche Stunde backen läßt; 
beim Anrichten überſtreut man den Kuchen mit Zucker 
und glaſiert dieſen mit einer glühenden Schaufel. 


Möhren⸗Kuchen von Hefenteig. Aus einem 
gewöhnlichen, gut aufgegangenen Heſenteig von 
375 Gramm bis ½ Kilogramm Mehl, 25—30 Gr. 
in Milch aufgelöſter Hefe, einem Eßlöffel Zucker 
und einer Priſe Salz rollt man einen dünnen 
runden Kuchen mit etwas aufgebogenem Rand auf, 
miſcht friſche, recht (ër und vote, auf einem Reib⸗ 
eiſen geriebene Möhren mit vier Eiern, einer Ober⸗ 
taſſe Milch, 70 Gramm Mehl, der abgeriebenen 
Schale von einer ſehr großen Eitrone, etwas Zucker 
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und Zimt, ſtreicht dieſe Maſſe gleichmäßig auf den 
Kuchen, träufelt Butter und ſtreut Zucker oben 
darauf und bäckt den Kuchen hellbraun. 


Möhren⸗Marmelade, auf engliſche Art. Eine 
ziemliche Anzahl junger, dunkelroter Möhren werden 
gewaſchen, abgeſchabt, in Waſſer weichgekocht und 
durch ein feines Sieb gerieben; zu jedem ½ Kilo- 
gramm von dem Brei nimmt man das gleiche 
Gewicht feingeſtoßenen, durchgeſiebten Zucker, ein 
halbes Dutzend geſchälte und gehackte bittere Man⸗ 
deln, ſowie die abgeriebene Schale und den Saft 
einer Citrone, thut alles zuſammen in ein irdenes, 
glaſiertes Kaſſerol, kocht es unter fortgeſetztem Um⸗ 
rühren und Abſchäumen etwa zehn Minuten zu 
einer fteifen Marmelade ein, läßt dieſelbe erkalten 
und fügt auf jedes / Kilogramm der Marmelade 
ein Weinglas feinen Cognac oder Rum hinzu. 
Man bewahrt ſie auf und verwendet ſie wie jede 
Obſt⸗Marmelade; in England dient ſie namentlich 
als ein Surrogat für Aprikoſen-Marmelade. 


Möhren a la menagere, auf franzöſiſche Art. 
Die nötige Menge von ſaftigen Möhren wird 
geputzt und in dünne Scheiben geſchnitten, die man 
in Fleiſchbrühe mit einer Obertaſſe Weißwein, einem 
Kräuterbündel, Pfefferkörnern und einem Blatt 
Macis langſam weichdämpft; zuletzt wird die Brühe 
mit in Mehl gerollter Butter ſämig gekocht. 


Möhren⸗ple. Ein bei den Vegetarianern in 
England ſehr beliebtes Gericht; man wäſcht die 
Möhren, kocht ſie in Waſſer halbgar und ſchneidet 
ſie in dünne Scheiben; hierauf umgiebt man eine 
Schüſſel mit einem Rand von Butterteig, ſchichtet 
die Möhren darin auf, beſtreut ſie mit Pfeffer und 
Salz, gießt etwas Waſſer darüber, bedeckt ſie mit 
einem Teigdeckel, den man gut mit dem Rand 
verbindet, und bäckt den Pie drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze. 


Möhren: Pudding. Zehn bis zwölf große, 
aber nicht zu alte, rohe Möhren werden auf dem 
Reibeiſen gerieben, mit 250 Gramm friſcher Butter 
auf gelindem Feuer hellbraun geſchwitzt und dann 
nach völligem Erkalten mit einem Löffel ſo lange 
gerührt und geſchlagen, bis die Maſſe weiß aus⸗ 
ſieht. Man rührt nun fünf Eidotter, 100 Gramm 
Zucker, 4 Gramm geſtoßenen Zimt, eine Priſe 
Salz, die abgeriebene Schale von einer Citrone und 
den Schnee der fünf Eiweiße darunter, füllt alles 
in eine fett gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte 
Form und kocht den Pudding eine reichliche Stunde 
im Waſſerbad; beim Anrichten ſtürzt man ihn auf 
eine Schüſſel und übergießt ihn mit Chaudeau. 


Möhren⸗Purée. Eine Anzahl großer, recht 
dunkelroter Möhren werden gewaſchen und geſchält, 
in dünne Scheiben geſchnitten, eine Viertelſtunde 
in Waſſer gekocht, auf einem Siebe abgetropft und 
dann nebſt einer mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, 
einem Stückchen friſcher Butter, etwas Pfeffer und 
Salz und ſoviel Fleiſchbrühe, daß ſie eben damit 
bedeckt ſind, in einem Kaſſerol langſam weich⸗ 
gedämpft. Man reibt ſie durch ein grobes Sieb, 
verrührt den Brei über gelindem Feuer mit einem 


Möhren⸗Suppe, auf franzöſiſche Art 


großen Stück friſcher Butter, ein wenig geſtoßenem 
Zucker, einer Taſſe Fleiſchbrühe oder Coulis und 
einer Priſe Pfeffer oder Muskatnuß, bis er genügend 
dick iſt, und garniert ihn beim Aufgeben mit Cote⸗ 
letten, gebackenen Hühnervierteln u. dergl. 


Möhren⸗Saft oder Möhren- Sirup. Bald 
nachdem die Möhren im Herbſt eingeerntet worden, 
wäſcht und putzt man eine große Anzahl der 
ſchönſten und faftigften, reibt fie dann auf einem 
großen Reibeiſen, preßt den Saft durch einen groben 
leinenen Beutel mittels einer Obſt⸗Preſſe gehörig 
aus, läßt ihn einige Stunden ſtehen, damit er ſich 
abklärt, gießt ihn behutſam von dem Bodenſatze 
ab und kocht ihn unter fortdauerndem Umrühren 
mit einem Holzſpatel zu einem dicken braunen Sirup 
ein, den man nach dem Erkalten in Steintöpfe 
füllt, mit Blaſe überbindet und aufbewahrt. Auf 
dem Lande, wo dieſer Sirup vielfach bereitet wird, 
pflegt man ihn gern zum Brot zu eſſen, weshalb 
in allen größeren ländlichen Haushaltungen die 
Bereitung ſehr zu empfehlen iſt. 


Möhren Salat. Eigentlich werden Möhren 
meiſt nur als Beſtandteil zu Wurzel-Salat im 
Verein mit Peterſilienwurzel, roten Rüben, Sellerie 
u. dergl. verwendet, indeſſen lieben manche auch 
einen Salat von bloßen Möhren oder Carotten; 
man kocht die gut geputzten Möhren zu dieſem 
Zwecke ganz in Salzwaſſer, ſchneidet ſie in mäßig 
dünne Scheiben, macht ſie noch warm mit Oel, 
Eſſig, Salz und Pfeffer an und läßt den Salat 
völlig kalt werden; er eignet ſich ganz vortrefflich 
zu Rinder- und Hammelbraten. 


Möhren ⸗ Sauce, engliſche. Einige Möhren 
werden geputzt, in Waſſer weichgekocht und mit der 
Reibkeule zu Brei zerrieben, worauf man 150 Gr. 
Butter zerläßt, klärt und zum Kochen bringt, zwei 
gehäufte Eßlöffel von dem Möhrenbrei, etwas Salz 
und Pfeffer hineinrührt, einigemal aufwallen läßt 
und die Sauce zu gedämpften Kalbs- oder Hammel⸗ 
Coteletten aufgiebt. 


Möhren⸗Sirup, ſ. Möhren-Saft. 


Möhren⸗Suppe. Man reibt einige ſauber 
geputzte, rohe Möhren auf dem Reibeiſen, ſchwitzt 
den Brei in friſcher Butter unter öſterem Umrühren 
eine Weile durch, gießt kräftige Fleiſchbrühe zu, 
läßt dieſelbe zwei Stunden damit verkochen, rührt 
die Suppe durch ein Sieb und richtet ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln an. 


Möhren⸗Suppe, auf engliſche Art. In 125 Gr. 
zerlaſſene Butter thut man eine in Scheiben ge— 
ſchnittene Zwiebel, 250 Gramm kleingeſchnittenen, 
mageren rohen Schinken und zwölf auf dem Neib- 
eiſen geriebene, friſche Möhren, ſchwitzt alles unter 
häufigem Umrühren hellbräunlich, gießt zwei Liter 
kräftige Fleiſchbrühe an, läßt dieſelbe zwei Stunden 
langſam kochen, ſchlägt die Suppe durch, gießt 
noch etwas Bouillon an und würzt ſie mit Salz 
und Cayennepfeffer. 


Möhren ⸗Suppe, auf frauzöſiſche Art. Man 
ſchneidet ſoviel Möhren in kleine Stückchen, wobei 
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man den mittleren, gelben Teil beſeitigt, daß man 
1 Kilogramm dieſer Stückchen erhält, ſchwitzt ſie 
in 200 Gramm Butter, gießt 1 Liter Waſſer an, 
fügt Pfeffer und Salz, eine mit zwei Nelken beſteckte 
Zwiebel und etwas Sellerie hinzu, kocht die Möhren 
völlig weich, reibt ſie durch ein Sieb, verdünnt 
den Brei mit 2¼ Liter Waſſer und kocht die Suppe 
drei Viertelſtunden in glühender Aſche, worauf 
man ſie mit dick ausgequelltem Reis aufgiebt. 


Möhren⸗Torte. Eine Anzahl recht roter, ſaftiger 
Möhren werden gut gewaſchen und geſchabt, ganz 
in ſiedendes Waſſer geworfen und beinahe halb⸗ 
weich gekocht; nach dem Erkalten und Ablaufen 
reibt man ſie auf dem Reibeiſen, beſeitigt den in 
der Mitte befindlichen harten, gelben Teil und 
wiegt 300 Gramm von dieſem Brei ab. Hierauf 
rührt man acht Eidotter mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum, fügt nach und nach die ab⸗ 
geriebene Schale und den Saft von einer großen 
Citrone, 300 Gramm ſüße und 70 Gramm bittere, 
geſchälte und geſtoßene oder geriebene Mandeln, den 
Möhrenbrei und zwei gehäufte Eßlöffel geſiebtes 
Kartoffelmehl nebſt dem ſteifen Schnee von acht 
Eiweißen hinzu, füllt die Maſſe in eine butter⸗ 
beſtrichene Tortenſorm und bäckt die Torte bei 
mäßiger Hitze fünf Viertelſtunden, worauf man ſie 
mit einer Citronenglaſur überzieht. 


Moelle, Mark, Knochenmark. 


Mörſer⸗Kuchen, ſ. v. w. Knüppel⸗ Kuchen, 
Knüppel⸗Torte, ſ. d. 


Möven⸗Eier. Die erdfarbigen, dunkelgefleckten 
Eier der verſchiedenen Arten von Seemöven, welche 
im Frühjahr zu Hunderttauſenden auf einzelnen 
Inſeln oder Felſen im Meere oder auf den 
Inſeln mehrerer nördlicher Landſeen niſten, werden 
teilweiſe geſammelt und weithin verſendet, da ſie 
als beſondere Delikateſſe gelten. Man giebt fie 
meiſt halbhart gekocht, indem man ſie zwei und 
eine halbe bis drei Minuten in ſiedendem Waſſer 
kochen läßt, oder bereitet ſie auch als Rühreier, 
ganz wie ein Rührei von Hühnereiern zu; bevor 
man die Eier jedoch kocht, thut man gut, ſie in 
eine Schüſſel mit kaltem Waſſer zu legen; die⸗ 
jenigen, welche obenauf ſchwimmen, ſind angebrütet 
und müſſen weggeworfen werden. 


Mohn, Mohnſamen oder Magſamen, franz. 
pavot, engl. poppy, lat. Papaver somniferum. 
Die ſehr kleinen, nierenförmigen, weißen, blau⸗ 
oder ſchwarzgrauen Samenkörner der Mohnpflanze, 
welche bei uns teils zur Gewinnung von Mohnöl 
oder Verwendung der Mohnkörner bei Bereitung 
von Kuchen und Mehlſpeiſen auf dem Felde an⸗ 
gebaut, teils aber Ki in ihren gefüllten, bunt 
und reich gefärbten Abarten in Gärten als Zier⸗ 
pflanze kultiviert, im Orient dagegen meiſtens zur 
Gewinnung von Opium in großer Maſſe an⸗ 
gepflanzt wird. Die Pflanze hat große, gezackte, 
glatte, blaugrünliche Blätter, einen hohen, auf⸗ 
rechten Stengel, große, bald hochrote, bald weiße 
oder lilafarbige Blüten und runde, mit einer ſchild⸗ 
förmigen Narbe gekrönte, vielſamige Fruchtlapſeln. 
In Deutſchland baut man vorzugsweise vier Arten 


Mohn⸗Beugel, ungariſche 


davon an, und zwar den weißen Berliner Mohn 
mit rein weißen oder ſcharlachroten Blüten und 
weißen Samen; den blauen Schüttmohn mit hell- 
roten, am Grunde purpurroten Blumen, kleinen, 
aber ſehr ſamenreichen, offenen Köpfen und blauen 
Samen; den weißblühenden perſiſchen Rieſenmohn 
mit weißen Samen, und den grauen Mohn, mit 
lilarötlichen, am Grunde hochrot gefleckten Blüten, 
geſchloſſenen Köpfen und grauen Samen. Der 
weiße Mohn iſt der beſte und ölreichſte, verlangt 
aber auch den reichſten, lockerſten Boden, während 
der blaue und graue auch auf geringerem Boden 
guten Ertrag liefern; die Ausſaat geſchieht im 
März, gewöhnlich reihenweiſe, wonach die Pflanzen 
bei öfterem Behacken und Jäten anfangs Juli zur 
Blüte kommen und im Auguſt die Ernte ſtattfinden 
kann. Die Ernte der ſich bei der Reife öffnenden 
Mohnköpfe muß nach und nach betrieben werden, 
damit man durch das Ausfallen des Samens nicht 
zuviel Verluſt leidet; der Mohn mit geſchloſſenen 
Samenkapſeln wird erſt geerntet, wenn die Köpfe 
völlig dürr und hart ſind und der Samen innen 
Happert. Man ſchneidet fie dann kurz am Stengel 
ab, ſchüttet ſie auf einen luftigen Boden, driſcht ſie 
aus, gewinnt die Samen durch Zerſchneiden der 
Köpfe auf einer Flachsbreche oder in einer Mohn⸗ 
ſchälmühle. Zuweilen zieht man auch die Pflanzen 
bei trockenem Wetter mit der Wurzel aus, bindet ſie 
unterhalb der Köpfe in Garben zuſammen und 
ſchüttelt oder driſcht die Samen aus; übrigens können 
die Stengel und Blätter wegen ihrer narkotiſchen 
Eigenſchaften nicht als Viehfutter, ſondern höchſtens 
als Streu benützt werden. Die Mohnköpfe und 
Mohnſamen finden in der Arzneikunde zur Bereitung 
von verſchiedenen ſchmerzſtillenden Mitteln Ver⸗ 
wendung; durch kaltes Auspreſſen der Samen, 
namentlich des weißen Mohnes, gewinnt man ein 
ſehr angenehm und mild ſchmeckendes Oel, welches 
zum Anmachen von Salaten ganz vortrefflich iſt, 
aber häufig mit Seſamöl, Erdnuß- und Buchecker⸗ 
Oel verfälſcht wird; heiß gepreßtes Oel ſchmeckt 
unangenehm ranzig und wird wie Leinöl zur Her⸗ 
ſtellung von Firniſſen angewendet; aus dem an der 
Luft verhärteten Milchſaft der aufgeritzten, halbreifen 
Köpfe macht man im Orient das Opium. In der 
Küche benützt man ſowohl den weißen, mehr aber 
noch den blauen und grauen Mohn als Fülle in 
allerlei Backwerk, Zuthat zu Mehlſpeiſen u. dergl., 
doch muß er ſtets zuvor mit ſiedendem Waſſer ges 
brüht und in einer Reibſchale zerrieben oder in einem 
Marmormörſer geſtoßen werden; häufig beſtreut man 
auch Weizenmehl⸗Brötchen außen mit Mohn. 


Mohn⸗Beugel, ungariſche. Man ſiebt 1 Liter 
feines Mehl auf das Kuchenbrett, vermiſcht es mit 
einem guten Theelöffel Salz und 125 Gramm in 
kleine Stückchen zerſchnittener Butter, einem aus 
25—30 Gramm Hefe, etwas lauwarmer Milch und 
einigen Löffeln Mehl angeſetzten und gut auf⸗ 
gegangenen Hefenftüc, vier mit zwei Löffeln Zucker 
zerquirlten Eidottern, ſowie 2—3 Löffeln Joren 
Rahm, arbeitet den Teig gut durch, treibt ihn auf 
und legt ihn wieder zuſammen, wiederholt dies noch 
zweimal, läßt ihn zugedeckt eine Stunde aufgehen 
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und zerſchneidet ihn in einzelne Stücke, oder zer⸗ 
ſchneidet ihn auch ſchon vor dem Aufgehen. Dann 
rollt man die Stücke reichlich meſſerrückenſtark zu 
länglichen Vierecken aus und beſtreicht ſie mit einer 
ſchon vorher bereiteten Mohnfülle, indem man den 
Mohn brüht, ſtößt und mit Rahm, Zucker, ge⸗ 
ſtoßenem Zimt und Citronenſchale aufkocht. Den 
Teig rollt man hierauf zuſammen, biegt ihn hufeiſen⸗ 
förmig, läßt die Beugel auf einem gebutterten Blech 
nochmals aufgehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei, 
überſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie goldgelb. 


Mohnfülle in Backwerk, verſchiedene. Der 
Mohn wird mit kochendem Waſſer gebrüht, auf ein 
Haarſieb zum Abtropfen geſchüttet und in einer Reib⸗ 
ſchale möglichſt fein zerrieben; auf / Liter Mohn 
miſcht man dann 125 Gramm geſtoßenen, durch⸗ 
geſiebten Zucker, 32 Gramm geſchälte und geſtoßene 
ſüße und ebenſoviel bittere Mandeln, einen reich— 
lichen Theelöffel geſtoßenen Zimt und drei ganze 
Eier hinzu. — Oder man brüht und ſtößt den 
Mohn, läutert 125 — 180 Gramm Zucker mit 
Waſſer, miſcht ſoviel Mohn zu, daß eine dickliche 
Maſſe entſteht, und fügt etwas geſtoßenen Zimt 
und feingehackte Citronenſchale hinzu; beim Auf— 
ſtreichen verdünnt man die Fülle mit Rahm. — 
Ebenſo kann man ihn nach oben gemachter Angabe 
mit Rahm, Zucker, Zimt und Citronenſchale auf 
lochen oder mit kochendem, geklärtem Honig und 
Citronenſchale vermengen. — Sehr wohlſchmeckend 
iſt auch folgende Mohnfülle: / Kilogramm Mohn 
wird gebrüht, fein zerrieben, mit 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, einem Eßlöffel Zimt, 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, ſechs Eidottern, etwas Rahm und 
zwei Eßlöffeln Roſenwaſſer verrührt. 


Mohn⸗Hörnchen oder Mohn-Kipfel. Aus 
½ Kilogramm feinem Mehl, drei Eiern, 30 Gramm 
aufgelöſter Hefe, 100 Gramm zerlaſſener Butter 
und etwas lauwarmem Rahm nebſt einer Priſe 
Salz und zwei Löffeln Zucker bereitet man einen 
Teig, arbeitet denſelben tüchtig durch und ſchlägt ihn 
mit dem Rührlöffel, bis er Blaſen wirft. Nun 
läßt man ihn im Warmen aufgehen, wirkt ihn 
nochmals gut aus und zerteilt ihn in einzelne Stücke, 
die man etwas dicker als meſſerrückenſtark auftreibt, 
mit einer Mohnfülle beſtreicht, zuſammenrollt, an 
den Enden etwas krummbiegt, mit Ei überſtreicht 
und nach abermaligem Aufgehen bei mäßiger Hitze 
bäckt. In Wien und überhaupt in Oeſterreich, wo 
dieſe Mohnkipfel ſehr beliebt find, kocht man zur 
Fülle den gebrühten und geſtoßenen Mohn mit 
Milch, einem Stückchen friſcher Butter und etwas 
Honig auf. 

Mohn⸗Klöße, ſchleſiſche. Dieſe in ganz 
Schleſien als Weihnachtsgericht üblichen Klöße 
werden in folgender Weiſe hergeſtellt: Man brüht 
250 Gramm Mohn in einer Schüſſel mit kochendem 
Waſſer, rührt ihn gut um, ſchöpft alles auf der 
Oberfläche Schwimmende ab, gießt das Waſſer weg 
und läßt den Mohn auf Papier oder einem Tuch 
wieder trocknen, worauf man ihn in einer Reib⸗ 
ſchale fein zerreibt oder mit 125 Gramm Zucker 
zuſammen ia einem Steinmörſer zerſtampft, in 


Mohn⸗Kuchen 


1 Liter kochende Milch thut, mit der abgeriebenen 
Schale von einer halben Citrone, etwas geſtoßenem 
Zimt oder Vanille, häufig auch mit 100 Gramm 
ſauber gereinigten Korinthen, 100 Gramm geſchälten 
und geſtoßenen ſüßen und 15 Gr. bitteren Mandeln 
vermiſcht und alles unter fortwährendem Umrühren 
fünf Minuten kochen läßt. Oder man brüht den 
Mohn nochmals mit ſiedendem Waſſer, läßt ihn 
auf einem feinen Siebe abtropfen, nimmt kleine 
Portionen davon in einen Reibnapf, reibt ihn zuerſt 
trocken, dann unter Zugießen von etwas lauer Milch 
recht fein und verrührt ihn mit Rahm, feingeſtoßenen 
bitteren Mandeln, Zucker, Zimt, etwas Roſenwaſſer 
und einer Priſe Salz zu einem lockeren Brei. 
Dann belegt man eine Schüſſel mit altbackenen, in 
heiße Milch getauchten Mundbrotſcheiben oder in 
Milch geweichten Zwiebacken, in Waſſer abgekochten 
Schwemmklößchen oder auch ſüßen Makronen (meiſt 
mit den Weißbrotſcheiben oder Zwiebacken), breitet 
eine dicke Schicht von dem Mohn darüber, fährt mit 
den abwechſelnden Schichten fort, bis aller Mohn 
verbraucht iſt, läßt die Speiſe kalt werden und 
bringt ſie, reichlich mit Zucker und Zimt beſtreut, 
auf den Tiſch. 


Mohn⸗Koch. Man verrührt 50 Gramm Butter 
mit 4 Eidottern, 80 Gramm Zucker, einem Löffel 
Vanillenzucker, 60 Gramm feingehadten Mandeln, 
80 Gramm in Milch geweichten abgerindeten Mund⸗ 
brötchen und ¼ Liter gebrühtem, mit Roſenwaſſer 
geſtoßenem oder zerriebenem Mohn nebſt dem Schnee 
von zwei Eiweißen, füllt die Maſſe in eine ge⸗ 
butterte Form und läßt ſie eine Stunde im Waſſer⸗ 
bade kochen oder im Ofen backen. 


Mohn ⸗Kringel. Aus 1 Kilogramm Mehl, 
50 Gramm aufgelöſten Hefen, reichlich ¼ Liter 
lauwarmer Milch, fünf Eiern, etwas Salz, 125 Gr. 
Zucker, 170 Gramm Butter, der abgeriebenen Schale 
von einer halben Citrone, 40 Gramm geſchälten und 
feingehackten Dipen nebſt etlichen bitteren Mandeln 
rührt man einen nicht zu feſten Teig ein, ſchlägt 
ihn mit dem Kochlöffel ſo lange, bis er Blaſen 
wirft, und läßt ihn zugedeckt an einer warmen 
Stelle aufgehen. Dann rollt man auf einem mehl— 
beſtreuten Brett den nochmals durchgearbeiteten 
Teig ½ Centimeter dick aus, ſchueidet lange, etwa 
8 Centimeter breite Streifen daraus, beſtreicht ſie 
mit einer Mohn-Fülle, klappt und drückt ſie zu⸗ 
ſammen, formt ſie zu Kringeln, läßt ſie auf dem 
Blech abermals aufgehen, beſtreicht ſie mit Ei, bäckt 
ſie bei mäßiger Hitze hellbraun und überzieht ſie 
mit einer Zuckerglaſur. 


Mohn⸗Kuchen. Am Abend vor dem Gebrauch 
brüht man etwa ½ Kilogramm bis 750 Gramm 
ſchönen, dunklen Mohn mit kochendem Waſſer, ſchöpft 
alles Unreine von der Oberfläche ab, läßt den 
Mohn über Nacht im Waſſer ſtehen, ſeiht dasſelbe 
dann ab und ſchüttet den Mohn auf ein Haarſieb 
zum Trocknen. Man reibt ihn, ſobald er völlig 
trocken iſt, nach und nach in einem Reibnapf mit 
der Keule unter Hinzufügen von einigen Löffeln 
Roſenwaſſer möglichſt fein, vermiſcht ihn dann mit 
vier bis fünf zerquirlten Eiern, 125 Gramm (ben 
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und 5—6 Stück bitteren, geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln, einer halben Obertaſſe ſüßem Rahm, 
einer Priſe Salz und 180 Gramm Zucker, verrührt 
alles zehn Minuten lang nach einer Seite hin, ſtreicht 
die Maſſe fingerdick auf einen ziemlich dünn aufs 
gerollten, mit einem Rande verſehenen Kuchen von 
gutem Hefenteig, träufelt noch etwas Butter bet: 
darauf und bäckt ihn bei gleichmäßiger Hitze. — 
Oder man verrührt den zerriebenen Mohn mit der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, 180 Gramm 
Zucker, etwas ſüßem Rahm, einem Eßlöffel ge— 
ſtoßenem Zimt, 100 Gramm ſüßen und 8 Gramm 
bitteren geſtoßenen Mandeln, ſowie zwei Eßlöffeln 
Roſen- oder Orangenblütenwaſſer, fügt 125 Gramm 
Korinthen und ein wenig geſchmolzene Butter hinzu 
und ſtreicht den Brei dick auf einen Kuchen von 
gehörig aufgegangenem Hefenteig, ſiebt Zucker oben 
darüber und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
hellbraun. 


Mohn ⸗Kuchen, kleine. Man bereitet einen 
ſeſten Teig aus 625 Gramm Mehl, 375 Gramm 
Butter, vier Eidottern, 250 Gramm Zucker und 
vier Eßlöffeln Weißwein, indem man das Mehl in 
eine Schüſſel ſiebt, in der Mitte eine Vertiefung 
macht, die kleingeſchnittene Butter, den Zucker, die 
Eidotter, den Wein und eine Priſe Salz hinein⸗ 
thut und das Ganze erſt mit dem Löffel, dann 
mit den Händen raſch durcharbeitet, den Teig ſchnell 
auf einem mit Mehl beſtreuten Brett glatt knetet, 
ſofort ziemlich dünn ausrollt, mit einem Waſſer⸗ 
glaſe zu kleinen Kuchen ausſticht, mit Ei über⸗ 
pinſelt, mit einer Mohnfülle beſtreicht und auf dem 
Blech bei mittlerer Hitze ſchön hellbraun bäckt. 


Mohn⸗Kuchen, auf ruſſiſche Art. Aus (71. bis 
2 Kilogramm feinem, etwas erwärmtem Mehl, 
1 Liter lauwarmer Milch, 70 Gramm Hefe, ½ Kilo- 
gramm zerlaſſener Butter, drei Eiern, der Tei: 
gehackten Schale von einer Citrone und 125 Gramm 
Zucker bereitet man einen Teig, läßt ihn aufgehen, 
knetet ihn tüchtig durch, läßt ihn abermals gehen 
und zerſchneidet ihn dann in Stücke von der Größe 
eines Apfels, die man in ziemlich dünne, runde 
Kuchen ausrollt, mit einem Eßlöffel gebrühtem, 
zerriebenem und mit geläutertem Honig, geſtoßenen 
bitteren Mandeln und etwas Zucker zu einem dicken 
Brei vermiſchtem Mohn beſtreicht, feſt zuſammen⸗ 
rollt, auf dem Blech noch etwas aufgehen läßt, 
mit Ei überpinſelt, mit Zucker und Zimt beſiebt 
und bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden bäckt. 


Mohn⸗Kuchen, ſchwäbiſcher. Man ſetzt ein 
Heſenſtück an aus ½ Kilogramm Mehl, 25 Gramm 
Hefe, einer Obertaſſe lauwarmer Milch, läßt es 
aufgehen, miſcht dann 125 Gramm ſchaumig ge⸗ 
rührte Butter, vier Eidotter, 70 Gramm Zucker 
und eine Priſe Salz zu, wirkt das Ganze zu 
einem leichten Teig, ſtellt ihn zum Gehen warm 
und rollt ihn zu einem runden, 1 Centimeter dicken 
Kuchen aus, den man auf ein gebuttertes Blech 
legt und nochmals ein wenig aufgehen läßt. In— 
zwiſchen brüht man ½ Liter weißen Mohnſamen, 
ſtößt ihn mit vier Eßlöffeln Rahm, miſcht nach 
und nach drei ganze Eier, drei Dotter, 125 Gr. 


Mohn-Nudeln 


Zucker, einen Eßlöffel Zimt, 30 Gramm Stärke⸗ 
mehl oder geriebene Semmel und den ſeſten Schnee 
von drei Eiweißen hinzu, beſtreut den Kuchen mit 
gereinigten Korinthen, Roſinen und feingeſchnittenen 
Mandeln, ſtreicht die Mohumaſſe darüber, ſiebt den 
Zucker obendarauf und bäckt ihn drei Viertelſtunden. 


Mohn⸗Kuchen, thüringiſcher. Aus gewöhn⸗ 
lichem Hefenteig rollt man einen großen, runden 
Kuchen auf, verſieht ihn mit einem Rand, läßt 
ihn gehörig aufgehen und beſtreicht ihn mit einer 
Miſchung von 125 Gr. in Milch dick ausgequelltem 
Gries und ½ Kilogr. gebrühtem und geſtoßenem 
Mohn, 125 Gr. Zucker, 125 Gr. großen Roſinen 
und 125 Gramm Korinthen, gießt zwei mit etwas 
Zucker zerquirlte Eier obendarüber und bäckt den 
Kuchen bei ziemlicher Hitze. 


Mohn⸗Mehlſpeiſe. 1 Liter grauer Mohn 
wird gebrüht, auf einem Haarſieb abgetropft und 
getrocknet, dann mit allmählichem Zuſatz von 
etwas ſüßem Rahm ſein zerrieben, mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, 125 Gramm ſüßen und 30 Gr. 
bitteren, geſchälten und geſtoßenen Mandeln, ſieben 
bis acht Eidottern und dem ſteifen Schnee der 
Eiweiße vermiſcht; hierauf beſtreicht man eine 
Mehlſpeiſen-Form mit geklärter Butter, belegt den 
Boden derſelben mit dünnen Milchbrotſcheiben, die 
mit verſüßtem und mit Eidottern abgequirltem 
Rahm angefeuchtet ſind, füllt eine Schicht von dem 
Mohnbrei darauf, wechſelt mit den Milchbrot- und 
Mohn-⸗Schichten ab, bis die Form beinahe voll 
iſt, überſtreut die oberſte Mohn-Lage dicht mit 
Zucker, bäckt die Speiſe bei mäßiger Hitze eine 
Stunde und reicht eine Vanille-Rahmſauce dazu. 


Mohn⸗Mehlſpeiſe, kalte. ½ Kilogramm 
Mohn wird zwölf Stunden in kaltem Waſſer ein— 
geweicht, dann mit ſiedendem Waſſer gebrüht, auf 
einem Siebe gut abgetropft und mit ein wenig 
Milch oder Rahm fein zerrieben, worauf man 80 
Gramm ſüße und 25 Gramm bittere, geſchälte 
und geſtoßene Mandeln, 200 Gramm Zucker, acht 
Eidotter, die abgeriebene Schale von einer Citrone 
und den feſten Schnee der Eiweiße nebſt einigen 
Eßlöffeln geriebenem Mundbrot hinzumiſcht, die 
Maſſe in eine butterbeſtrichene Form füllt und ent 
weder im Ofen auf dem Dreifuß bei gelinder Hitze 
langſam eine Stunde bäckt oder im Bain-marie 
anderthalb Stunden leiſe kochen läßt. Nachdem 
die Speiſe aus dem Ofen genommen und in der 
Form etwas ausgekühlt ift, ſtürzt man fie auf eine 
Schüſſel, ſtellt fie zum völligen Erkalten an einen 
fühlen Ort, und garniert fie mit dickem Rahm⸗ 
ſchaum, der mit Zucker und Vanille gewürzt iſt, 
oder giebt eine Rahm-Sauce mit Vanille- oder 
Maraschino-Geſchmack dazu. 


Mohn⸗Nudeln. Man bereitet einen mürben 
Hefenteig aus 280 Gramm Mehl, 90 Gramm 
Butter, zwei Eidottern, 16 Gramm Hefe und 
% Liter lauem Rahm, einem Eßlöffel Zucker und 
ein wenig Salz, ſchlägt den Teig mit dem Rühr⸗ 
löffel, bis er Blaſen wirft, läßt ihn aufgehen, 
wirkt ihn gut durch, rollt ihn zu meſſerrückendicken 
Kuchen aus und zerſchneidet ihn mit dem Kuchen⸗ 


Mohn⸗Nudeln ohne Hefe 


rädchen in kleine, viereckige Fleckchen, die man mit 
einer Mohnfülle aus / Liter gebrühtem und ge⸗ 
ſtoßenem Mohn, ein wenig Rahm, zwei Eidottern 
und geläutertem Honig beſtreicht, zuſammenrollt, 
in ein gebuttertes Kaſſerol nebeneinander aufjtellt, 
nochmals gehen läßt und nach Zugießen von etwas 
verſüßtem Rahm bei guter Oberhitze bäckt. 


Mohn⸗Nudeln ohne Hefe. Aus zwei bis 
drei Eiern, ein wenig Butter, einer Priſe Salz 
und dem nötigen feinen Mehl wird ein ſehr feſter 
Nudelteig gemacht, den man einen Meſſerrücken 
ſtark ausrollt, etwas übertrocknen läßt und zu 
feinen Nudeln zerſchneidet, welche in ſiedendem 
Salzwaſſer aufgekocht, nach Abgießen des Waſſers 
mit hellgelb gemachter Butter vermiſcht und warm⸗ 
geſtellt werden. Beim Anrichten mengt man ſie 
reichlich mit gebrühtem, feingeſtoßenem und mit 
Zucker und Zimt gewürztem Mohn, ſchichtet ſie 
bergartig auf eine runde flache Schüſſel auf und 
beſtäubt ſie mit Zucker. 


Mohn⸗Pielen, ſ. v. w. Mohn⸗Klöße, ſ. d. 


Mohn⸗Potize. Man ſtellt einen mürben 
Hefenteig her wie zu den Mohn-Beugeln, läßt ihn 
gut aufgehen, rollt ihn dünn aus, beſtreicht ihn 
mit einer Mohnfülle (ſ. d.), ſchlägt den Teig drei⸗ 
fach zu einem langen ſchmalen Streifen zuſammen, 
läßt die Potize nochmals aufgehen und bäckt ſie 
mit Ei beſtrichen bei guter Ofenhitze auf einem 
Blech hellbraun. 


Mohn⸗Pudding. Nachdem man 250 Gramm 
Mohn gewäſſert, gebrüht und im Reibnapf zer⸗ 
rieben hat, wobei man ihn allmählich mit etwas 
Roſenwaſſer, Rahm oder ſüßem, ſtarkem Wein 
anfeuchtet, rührt man 130 Gramm Butter zu 
Schaum, miſcht nach und nach 6—8 Eidotter, 
125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone, 70 Gramm ſüße und 15 Gramm 
bittere geſtoßene Mandeln, einen gehäuften Thee⸗ 
löffel geſtoßenen Zimt, eine Priſe Salz, den Mohn 
und 130 Gramm geriebenes Mundbrot hinzu, zieht 
den feſten Schnee der Eiweiße darunter, füllt die 
Maſſe in eine gebutterte Form, kocht den Pudding 
anderthalb Stunden im Waſſerbad und ferviert 
ihn mit einer Milch- oder Wein⸗Sauce. 


Mohn ⸗Senſe. Aus einem gut bereiteten 
Blätterteig, der ziemlich dünn aufgerollt wird, 
ſchneidet man 10—12 Centimeter breite, längliche 
Stücke, beſtreicht die Ränder derſelben mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei und die Mitte mit einer beliebigen 
Mohn⸗Fülle, klappt ſie zuſammen, drückt die 
Ränder feſt aufeinander, ſtreicht auch über die 
Oberfläche etwas Ei, beſtreut ſie mit Zucker und 
bäckt fie raſch bei ziemlicher Hitze. 


Mohn⸗Stollen oder Mohn⸗Striezel. Aus 
1 Kilogramm feinem, erwärmten Mehl, 250 bis 
300 Gramm friſcher, ausgewaſchener Butter, 70 
Gramm Hefe, 125 Gramm Zucker, ie Liter 
lauwarmer Milch, einem reichlichen Theelöffel Salz, 
90 Gramm ſüßen und 16 Gramm bitteren ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln bereitet man einen geſchmeidigen 
Hefenteig, den man nach dem Aufgehen des Hefen⸗ 
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Mohn⸗Törtchen 


ſtücks und gehörigem Abſchlagen nochmals eine 
Stunde gehen läßt, tüchtig durchwirkt, zu einem 
daumendicken, länglichrunden Kuchen aufrollt und 
wiederum eine Viertelſtunde an den Ofen ſtellt. 
Die Mohnfülle bereitet man, indem man 750 Gr. 
ſchwarzen, großkörnigen Mohn zwölf Stunden 
wäſſert, brüht, trocknen läßt, im Reibnapf mit ein 
wenig nach und nach zugegoſſenem Rahm zerreibt, 
mit 200 Gramm Zucker, einigen Löffeln Roſen⸗ 
waſſer, einem Eßlöffel Zimt, 125 Gramm ſüßen 
und 20 Gramm bitteren geſtoßenen Mandeln nebſt 
einer Priſe Salz vermiſcht und auf dem Kuchen 
ausbreitet, wobei ein zwei Finger breiter Rand 
frei bleiben muß. Dann rollt man den Kuchen 
von dem ſchmalen Ende an zuſammen, läßt ihn 
noch ein wenig aufgehen, beſtreicht ihn mit Butter 
und bäckt ihn in einem mäßig heißen Backofen. 


Mohn⸗Strudel. 250 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, mit drei ganzen Eiern und 
zwei Dottern, drei Löffeln Bierhefe oder 36 Gramm 
aufgelöſter Preßhefe, etwas lauer Milch, zwei 
Löffeln Zucker und einem knappen Theelöffel Salz 
vermiſcht, worauf man ¼ Kilogramm feingeſiebtes, 
etwas erwärmtes Mehl löffelweiſe hinzurührt, den 
Teig gut abſchlägt, aufgehen läßt, auf einem be— 
mehlten Tiſchtuch aufrollt und ſo dünn als mög⸗ 
lich auszieht. Hierauf ſtreicht man erſt geklärte 
Butter, dann eine Fülle aus gebrühtem und ges 
ſtoßenem Mohn, mit geläutertem Honig, Eidottern, 
Zimt und zerlaſſener Butter vermengt oder auch 
irgend eine andere der oben angegebenen Mohn⸗ 
füllen darauf, rollt den Strudel zuſammen, läßt 
ihn noch einmal aufgehen, überpinſelt ihn mit 
Butter, beſiebt ihn mit Zucker und bäckt ihn auf 
einem Blech oder in einer gebutterten Tortenform 
langſam eine Stunde lang. Häufig thut man 
auch noch 100 Gramm Roſinen und 70 Gramm 
Korinthen oder vier bis fünf ſchöne, geſchälte und 
in Heine Würfel geſchnittene Aepfel, die man vor⸗ 
her mit Zucker und Zimt beſtreut hat, zu dem 
Mohn, von dem man dann natürlich weniger, nur 
etwa ¼ Liter, zu nehmen braucht. 


Mohn⸗Suppe. ¼ Liter weißer oder grauer 
Mohn wird über Nacht in weichem Waſſer ein⸗ 
gewäſſert, dann mit ſiedendem Waſſer gebrüht, auf 
einem Haarſiebe abgetropft und in einem Reibnapf 
unter Hinzufügung von etwas Roſenwaſſer oder 
Milch ſehr fein zerrieben und mit 70 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, einem gehäuften Theelöffel Zimt 
und einigen geriebenen bitteren Mandeln gemischt. 
Hierauf bringt man 2—2¼ Liter Milch zum 
Kochen, rührt ſehr feingeſchnittene Nudeln hinein 
und läßt fie garkochen oder quirlt die Milch mit 
einigen in kalter Milch glattgerührten Löffeln Mehl 
ab und thut zugleich den Mohn in die Milch, den 
man unter fortdauerndem Umrühren damit ver⸗ 
kochen läßt, bevor man die Suppe anrichtet. 
Häufig wird auch nur der Mohn damit verkocht 
und die Suppe über Semmelwürfeln aufgegeben. 


Mohn⸗Törtchen. Man bereitet ſich einen 
Blätterteig, Linzer Teig oder Mürbteig (letzteren 
z. B. aus 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 
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100 Gramm o 60 Gramm ſüßen und 8 Gr. 
bitteren geſtoßenen Mandeln, drei Eiern und einer 
Priſe Salz), rollt denſelben dünn aus, füttert kleine 
ovale oder runde Blechformen mit gekrauſtem 
Rand mit Teig aus, füllt eine Mohnmaſſe aus 
% Kilogramm gebrühtem und zerriebenem Mohn, 
mit 250 Gramm Zucker 180 Gramm zerlaſſener 
Butter, acht Eidottern, einem Eßlöffel Zimt, etwas 
Roſenwaſſer und Rahm ſowie dem Schnee von 
ſechs bis acht Eiweißen vermiſcht, in die Törtchen, 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze, überzieht ſie mit einer 
Roſenwaſſerglaſur und läßt dieſelbe im Ofen trocknen. 


Mohn⸗Torte. Den Teig zu der Torte ſtellt 
man her, indem man 375 Gramm feines, geſiebtes 
Mehl auf das Kuchenbrett ſchüttet, in die Mitte 
des Mehles eine Grube macht, 180 Gramm harte, 
in kaltem Waſſer ausgewaſchene Butter in kleinen 
Stückchen hineinpflückt, 125 Gramm geſtoßenen 
Zucker und die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, ein ganzes Ei, zwei Dotter und das 
durchgeſtrichene Dotter eines hartgekochten Eies 
nebſt einer Priſe Salz hinzufügt und alle dieſe 
Zuthaten erſt mit einem Meſſer oder Löffel ver⸗ 
rührt, dann durch raſche Bearbeitung mit den 
Ballen beider Hände zu einem glatten Teige ver⸗ 
bindet, wobei man am beſten im Kühlen arbeitet 
und die Hände zuvor in ſehr kaltem Waſſer ab⸗ 
kühlt, weil der Teig ſonſt leicht mißrät. — Oder 
man rührt 250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht 
allmählich 250 Gramm geſiebten Zucker, die ab— 
geriebene Schale einer kleinen Citrone, ſechs hart— 
gekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eidotter, einen 
gehäuften Theelöffel Zimt, eine Priſe Salz und 
% Kilogramm ſehr feines Mehl hinzu, ſchlägt den 
Teig eine geraume Zeit und rollt ihn dann ſofort 
zu einem runden Tortenboden aus, den man mit 
einem zwei Finger breiten Rand umgiebt und mit 
einer Mohn-Maſſe füllt, die aus 1 Liter grauem, 
großkörnigem, gebrühtem und geriebenem Mohn, 
250 Gramm Zucker, ſechs bis acht Eidottern, zwei 
Löffeln Roſenwaſſer, 70 Gramm ſüßen und 30 Gr. 
bitteren, geſchälten und geſtoßenen Mandeln, einem 
Eßlöffel Zimt, etwas Rahm, einigen Löffeln zer⸗ 
laſſener Butter und dem Schnee von ſechs Eis 
weißen zuſammengerührt wird. Nachdem die Torte 
in einem mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe ge⸗ 
backen iſt, überzieht man ſie mit Eiweißſchnee, be⸗ 
ſtäubt denſelben dick mit Zucker, ſprengt Roſen⸗ 
waſſer darüber und läßt dieſe Glaſur im Ofen 
überbacken. 


Mohrenköpfe, j. auch Indianer⸗Krapfen. / Kilo⸗ 
gramm Zucker wird mit vierundzwanzig Eidottern 
zu dickem Schaum geſchlagen, der feſte Schnee von 
zwanzig Eiweißen und ½ Kilogramm feines Weizen⸗ 
oder Kartoffelmehl hinzugemiſcht und aus dieſer 
Maſſe kleine runde Häuſchen auf Papier geſetzt, 
raſch gebacken, je zwei und zwei mittels einer dünn 
aufgeſtrichenen Obſt-Marmelade zuſammengeſetzt, 
mit einer Gabel in gekochte Chocoladen-Glaſur 
eingetaucht und getrocknet. 


Mokka⸗Eſſenz, ſ. Kaffee⸗Eſſenz. 
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Monaco⸗Suppe 


Mokka⸗Liqueur, ſ. Kaffee⸗Liqueur. 


Moleſchott, Jakob, Profeſſor. Dieſer be⸗ 
rühmte Phyſiologe, welcher ſich durch ſeine Unter⸗ 
ſuchungen über die Nahrungsmittel die anerkennens⸗ 
werteſten Verdienſte erworben hat, wurde 1822 
zu Herzogenbuſch in Holland geboren, ſtudierte von 
1842 an Medizin und Phyſiologie in Heidelberg, 
ließ ſich zuerſt als praktiſcher Arzt in Utrecht, dann 
im Jahre 1847 als Dozent in Heidelberg nieder, 
erwarb ſich bald einen bedeutenden Namen und 
wurde Ende März 1856 als Profeſſor der Phyſio⸗ 
logie an das Polytechnikum in Zürich und 1861 
in gleicher Eigenſchaft an die Univerſität von Turin 
berufen, wo er 1876 zum Senator ernannt wurde. 
Er ſchrieb: „Phyſiologie der Nahrungsmittel“, 
„Phyſiologie des Stoffwechſels“, „Lehre der Nah: 
rungsmittel für das Volk“, „Der Kreislauf des 
Lebens“ und noch verſchiedene, in dieſes Fach ein⸗ 
ſchlagende Werke, die ihm eine hervorragende Stelle 
in der Gelehrtenwelt verſchafften und auch in unſerem 
Werke nicht unerwähnt bleiben durften. 


Molken zu bereiten. Man legt ein 3 Centi⸗ 
meter großes Stück trockenen Kälbermagen (Lab⸗ 
magen) zwölf Stunden in ein wenig kaltes Waſſer, 
rührt dann das Kälbermagenſtück ſamt dem Waſſer 
in 1 Liter ſiedende Milch, läßt alles über gelindem 
Feuer ſo lange kochen, bis die Milch völlig gerinnt, 
ſchüttet ſie in ein Leinwandſäckchen, oder ſeiht ſie 
langſam durch eine ausgebrühte Serviette, um ſie 
dann nach ärztlicher Vorſchrift zu genießen. An⸗ 
ſtatt des Kälbermagens kann man zum Gerinnen, 
der Milch auch einen großen Eßlöffel voll dicke 
fange Milch oder den Saft einer halben Citrone, 
einen Theelöffel voll präparierten Weinſtein oder 
zwei Eßlöffel guten Weineſſig verwenden und 
die Molken beim Gebrauch mit ein wenig Zucker 
verſüßen. 


Mollken, Citronen⸗. ½ Liter Milch und ½ Liter 
Waſſer werden zuſammen zum Kochen gebracht, 
mit dem Saft von zwei Citronen vermiſcht, lang⸗ 
ſam fünf Minuten gekocht, durchgeſeiht und mit 
Zucker verſüßt. 


Molken, geklärte. Zwei Liter ſiedende Milch 
werden mit etwas Käſelab (ſ. Lab) ſo lange ver⸗ 
kocht, bis die Milch gerinnt, dann durchgeſeiht, mit 
zwei Eiweißen und einer Meſſerſpitze Cremortartari 
vermiſcht, abermals zum Kochen gebracht, eine 
Stunde an eine warme Stelle zum Abklären geftellt 
und durch Löſchpapier filtriert. 


Molken, Wein-. In ½ Liter friſche, kochende 
Milch thut man ein reichliches Glas guten Weiß⸗ 
wein oder Madeira, läßt beides zuſammen aufkochen, 
bis die Milch völlig geronnen iſt, ſetzt ſie beiſeite, 
damit fie ſich klärt, gießt die Molten ab und verſüßt 
ſie mit Zucker. 


Monaco⸗Suppe. Dieſelbe wird auf verſchiedene 
Arten hergeſtellt, teils mit Fleiſchbrühe, teils als 
Faſten⸗Suppe; zunächſt bereitet man die ſogenannten 
Monacos, indem man von mehreren altbackenen 
Mundbroten die Rinde abreibt, die Krume in 
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ziemlich dünne Scheiben ſchneidet und mit einer 
Blechform zu kleinen Rundungen von der Größe 
eines Markſtückes ausſticht, die man je zwei und 
zwei mit dazwiſchengeſtrichener Geflügel-⸗Farce über⸗ 
einanderſetzt, mit ein wenig Milch, die mit Eidottern 
zerquirlt iſt, übergießt, in heißem Schmalz aus⸗ 
bäckt, auf einem Löſchpapier entfettet und in die 
Suppen⸗Terrine legt, worauf man die erforderliche 
Quantität kochend gemachter, ſehr kräftiger klarer 
Fleiſchbrühe darüber anrichtet. Zur Faſten⸗Suppe 
wird ſtatt der Geflügel-Farce Fiſch⸗Farce zwiſchen 
die Mundbrot⸗Scheibchen geſtrichen und eine Suppe 
von Fiſch⸗Coulis dazu gegeben, oder man bäckt die 
Monacos auch ungefüllt und richtet ſie mit Wurzel⸗ 
brühe an. 


Monat⸗Rettige, ſ. v. w. Radieschen, ſ. d. 


Mondamin. Sehr feines indiſches Maismehl, 
während das Maizena ein amerikaniſches Mais⸗ 
mehl iſt. Das Mondamin gilt als ein vorzügliches 
Nährmittel und wird zur Bereitung von Kuchen, 
Puddings, Blanemangers, Flammeris, Mehlbrei, 
Suppen, Saucen, ſowie einem feinen Milchbrei 
für kleine Kinder benützt, auch zu leichten Krankenſpeiſen 
eignet es ſich vortrefflich. 


Mondamin⸗Pudding, gebackener. Auf 1 Liter 
Milch rechnet man 4 Eßlöffel Mondamin, löſt es 
in etwas kalter Milch auf, läßt die übrige Milch 
heiß werden, ſalzt ſie und thut das zerquirlte 
Mondamin hinein, um es etwa ſieben Minuten 
über dem Feuer zu verrühren und dann auszuſchütten. 
Sobald der Brei ausgekühlt iſt, vermiſcht man 
ihn mit 2—3 geſchlagenen Eiern, 75 Gr. Zucker, 
der feingehackten Schale einer halben Citrone oder 
70 Gramm feingehadten Mandeln, etwas Vanillen⸗ 
zucker oder dergl., fügt eine Priſe Salz hinzu und 
läßt die Maſſe in einer gut gebutterten Form eine 
halbe Stunde bei mäßiger Hitze backen. 


Montglas, Garniture à la. Beſteht aus in 
Butter und Madeira gedünſteter Gänſeleber und 
Trüffelſcheiben. 


Montmorency⸗Suppe. Eine aus Graupen⸗ 
ſchleim bereitete Suppe, die mit Rahm und Eis 
dottern legiert und über weichgedämpften jungen 
grünen Erbſen und Spargelſpitzen angerichtet wird. 


Montpellier⸗Butter, ſ. Butter, Montpellier⸗ 
Moorhuhn, ſchottiſches, ſ. unter Waldhuhn. 
Moos, isländiſches, ſ. Isländiſches Moos. 


Moosbeere, ruſſiſch Klukva, lat. Vaccinium 
oxycoceos, auch Schollera oxycoccos oder 
Oxycoccos palustris. Eine in den Moorgegenden 
des nördlichen Deutſchlands und Rußlands zwiſchen 
dem Torfmoos wachſende Pflanze mit kriechendem, 
dünnem rötlichen Stengel, glänzend grünen, unten 
grauen, ovalen kleinen Blättern, rötlichweißen Blüten 
und ziemlich großen, ſcharlachroten, ſtark ſauren 
Beeren, welche, wenn ſie vom Froſt getroffen, einen 
milderen Geſchmack annehmen und namentlich in 
Rußland zu Gelee und Marmelade eingemacht 


Morcheln 


werden, deren Saft auch mit Honig eingeſotten 
oder anſtatt Citronenſaft zu Punſch und Limonade 
verwendet wird. 


Moosbeeren⸗-Compot. In Rußland bewahrt 
man die im Spätherbſt eingeſammelten Beeren in 
kaltem Waſſer im Keller auf, auf welche Art ſie 
ſich den ganzen Winter friſch erhalten und zu Compot 
verwenden laſſen; auf ¼ Liter Moosbeeren läutert 
man ½ Kilogramm Zucker mit ¼ ö Liter Waſſer, 
läßt die Beeren darin weichſieden und übergießt ſie 
mit dem dick eingekochten Sirup. 


Moosbeeren⸗Geléee. / Kilogramm vom beſten 
Honig wird geläutert, mit ½ Kilogramm Moos⸗ 
beeren verkocht, durch ein Haarſieb gerieben und 
noch vollends dick eingeſotten. 


Moosbeeren⸗Marmelade. Bei ſtarkem Froſt 
im Winter gießt man das Waſſer von den im 
Keller aufbewahrten Beeren ab, läßt ſie völlig hart 
frieren, zerſtößt ſie in einem hölzernen Mörſer, 
ſchüttet ſie nach und nach auf ein Sieb, ſtellt das 
Sieb auf eine große Schüſſel in einen ganz 
ſchwach erwärmten Ofen, läßt den Saft ablaufen, 
reibt die nachgebliebene Maſſe durch, vermiſcht 
alles durch längeres Umrühren mit dem gleichen 
Gewicht Zucker oder Honig und kocht die Marmelade 
vollends ſteif. 


Moosbeeren⸗Saft. Man läßt die Beeren 
hart gefrieren, bringt ſie dann in ein warmes 
Zimmer, zerquetſcht fie mit einer hölzernen Keule, 
thut fie in einen Filtrierbeutel oder in einen fieb- 
artig durchlöcherten Topf, auch auf ein Baſt⸗ oder 
Haarſieb, ſtellt eine Schüſſel unter, ſo daß der Saft 
allmählich abfließen kann, kocht ihn mit reichlichem 
Zucker dicklich ein, füllt den Saft in Flaſchen und 
bewahrt denſelben verkorkt und verpicht auf. 


Moppen, Bentheimer. ¼ Liter Milch wird 
mit 125 Gramm Butter, 375 Gramm Zucker und 
1½ Eßlöffeln geſtoßenem Kümmel zum Kochen 
gebracht, zum Auskühlen hingeſtellt und mit 8 Gr. 
gereinigter Pottaſche verrührt, worauf man ſie in 
die Mitte von 625 Gramm geſiebtem Mehl ſchüttet 
und das Ganze zu einem feſten Teig vermiſcht, 
den man zu einem großen Klumpen zuſammenballt. 
Man ſchneidet dieſen Klumpen in Scheiben, rollt 
jede Scheibe 1 Centimeter dick auf, ſticht kleine 
runde Stücke von der Größe eines Fünfzigpfennig⸗ 
ſtückes davon aus und bäckt fie langſam auf einem 
Blech im mäßig heißen Ofen gelb. 


Moppen, holländiſche. / Kilogramm Mehl 
wird mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, vier 
ganzen, zerquirlten Eiern, 2 Gramm geftoßenen 
Nelken und 15 Gramm gereinigter, in etwas Milch 
aufgelöſter Pottaſche tüchtig durchgearbeitet, in nuß⸗ 
große Kugeln geformt und auf einem mit Wachs 
beſtrichenen Blech gebacken, nachdem man auf jede 
Kugel eine halbe geſchälte Mandel oder ein Stückchen 
Citronat gedrückt hat. 


Morceau de resistance, j. Coup de table. 


Morcheln, franz. morille, engl. morel. Es 
giebt zwei verſchiedene Arten dieſes, ſowohl friſch 
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wie getrocknet ſehr wohlſchmeckenden Pilzes, 1) die 
gemeine Morchel oder Stockmorchel, Breitmorchel, 
lat. Helvella esculenta, welche in trockenen, 
ſandigen Berg-Kieferwäldern, auf Waldwieſen und 
Bergweiden im April und Mai nach warmen 
Regengüſſen wächſt, mit 4— 5 Centimeter hohem, 
1½—4 Centimeter ftarlem weißen Strunk und 
3—6 Centimeter hohem, 6—9 Centimeter breitem, 
rundlichem, faltigem, gelb- oder ſchwarzbraunem 
Hut; ſie ſieht getrocknet eigentümlich kraus und 
gerunzelt aus, kommt in dieſem Zuſtande in 
großen Mengen aus Schleſien, Polen, Böhmen 
und Mähren in den Handel und wird als Zuthat 
zu Saucen, Ragouts, Fricafjees, Suppen und Ges 
müſen verwendet. Weit ſeltener iſt 2) die Spitz⸗ 
morchel, lat. Morchella esculenta, die ebenfalls 
in trockenen Wäldern, auf Meilerſtätten u. dergl. 
wächſt, einen eiförmig oder kegelartig zugeſpitzten, 
gelblich⸗ oder grünlichgraubraunen Hut, ſowie einen 
walzenförmig runzlichen Strunk hat, kleiner iſt 
und feineren Geſchmack beſitzt als die gemeine Morchel; 
wir erhalten die getrockneten Spitzmorcheln größten⸗ 
teils aus Frankreich. Bei der Verwendung der 
friſchen wie der getrockneten Morcheln in der Küche 
iſt ein ſorgſames Wäſſern, Abwaſchen und Putzen 
durchaus erforderlich, da die im Sandboden wach⸗ 
ſenden Pilze in ihren Falten und Runzeln eine 
Menge Sand enthalten; zu dieſem Zweck muß 
man ſie zuerſt aufmerkſam beſchneiden, mehrmals 
waſchen, dann mit reichlichem Waſſer zuſetzen und 
nach dem Heißwerden tüchtig umrühren, mit dem 
Schaumlöffel herausnehmen und in ein Sieb legen, 
das man in kaltes Waſſer ſtellt und worin man 
die Morcheln gehörig mit den Händen bearbeitet, 
worauf man das Erhitzen in reinem Waſſer und 
das Abſpülen in kaltem Waſſer ſo lange wieder⸗ 
holt, bis das Waſſer völlig rein bleibt, die Pilze 
rein ausdrückt und ſie nun erſt nach Angabe 
zubereitet. 


Morcheln einzumachen. Friſche, ſorgfältig 
gereinigte und nach Belieben in Hälften zerſchnittene 
Morcheln werden mit etwas Salz und geklärter 
Butter in ihrem eigenen Saft auf gelindem Feuer 
gedünſtet, in Blechbüchſen gefüllt, mit ihrem Saft 
und, falls derſelbe nicht ausreicht, mit noch etwas 
kochendem Waſſer übergoſſen, worauf man die 
Büchſen verlötet, in einem Kaſſerol mit kaltem 
Waſſer zuſetzt und eine Stunde langſam kochen 
läßt; man darf die Büchſen jedoch nicht zu voll 
machen, da die Morcheln während des Kochens 
ſtark auſquellen. 


Morcheln, gedämpft, als Gemüſe. Nachdem 
man die Morcheln vom Stiel befreit und nach obiger 
Anweiſung gereinigt hat, zerläßt man auf je einen 
gehäuften Teller von den friſchen Pilzen 125 Gr. 
Butter, thut die Morcheln hinein, deckt fie zu und 
dämpft ſie bei gelindem Feuer eine halbe Stunde, 
fügt dann einen Eßlöffel gehackte Peterſilie bei, 
ſtäubt einen Löffel Mehl darüber und gießt kräftige 
Fleiſchbrühe an, worin man die Morcheln vollends 
weichdünſtet. — Oder man dämpft ſie zuerſt in Butter, 
gießt dann die Fleiſchbrühe zu, ſtäubt Mehl darüber 
und thut zuletzt die Peterſilie daran; häufig läßt 


Morcheln mit Krebſen und Spargel 


man letztere auch weg, legiert die Fleiſchbrühe mit 
zwei Eidottern und ſchärft fie mit ein wenig Citronen⸗ 
ſaft ab. — In feinen Küchen dünſtet man ſie in 
Butter, gießt dann kräftige Fleiſchbrühe und ein 
Glas Rot- oder Weißwein zu, würzt mit Pfeffer, 
Salz, nach Geſchmack auch ein wenig Muskatnuß 
und ſchärft die Sauce zuletzt mit Citronenſaft ab, 
nachdem man ſie mit einem Stückchen in Mehl 
gerollter Butter verdickt hat. 


Morcheln, trockene, gedämpft. 125 Gramm 
getrocknete, gute Morcheln werden öfters gewaſchen, 
aufgekocht und abgeſpült, wobei man die Stiele 
wegſchneidet; ſobald ſie ganz rein ſind, läßt man 
etwa 80—90 Gramm Butter zergehen, dünſtet die 
Morcheln gut zugedeckt unter öfterem Umſchütteln 
drei Viertelſtunden darin, ſtäubt Mehl darüber, 
gießt faſt / Liter kräftige Fleiſchbrühe an, läßt 
die Morcheln vollends weichdämpfen und legiert 
die ſtark eingekochte Brühe zuletzt mit drei Ei⸗ 
dottern und einigen Löffeln ſaurem Rahm oder 
dem Saft einer halben Citrone. 


Morcheln, gefüllte. Möglichſt große und 
am beſten friſche Morcheln werden geputzt, mehr⸗ 
mals blanchiert und abgeſpült, worauf man die 
Stiele abſchneidet und eine feingehadte, gut ver⸗ 
rührte Farce aus etwas gebratenem Kalbfleiſch, in 
Milch geweichtem und ausgedrücktem Mundbrot, 
Peterſilie, Chalotte, einigen Eidottern, Rahm, Salz 
und Muskatnuß in die Pilze füllt. Man ſchwitzt 
nun 1—2 Löffel Mehl in Butter, verkocht dies 
mit kräftiger Fleiſchbrühe und einem Glaſe Wein, 
einer ganzen Zwiebel, einem Lorbeerblatt, ſowie 
ein wenig ganzem Gewürz und ſchärft zuletzt die 
Sauce mit Citronenſaft ab, nachdem die gefüllten 
Morcheln völlig weich darin gedämpft worden ſind. 
Häufig benützt man die gefüllten Morcheln, die 
man auch mit einer Farce ohne Fleiſch, aus ein⸗ 
geweichter Semmelkrume, einem Ei, einer gehackten 
Sardelle, einer Chalotte, etwas Peterſilie, ſehr 
wenig Salz und Muskatnuß beſtehend, füllen kann, 
zur Garnierung von feinen Ragouts und Fricaſſees 
und dünſtet ſie zu dieſem Zweck erſt in etwas 
Butter, dann mit Ee Weh Bouillon und 
ein wenig Wein vollends wei 


Morchel⸗Gemüſe, ſ. Morcheln, gedämpfte als 
Gemüſe. 


Morcheln mit Krebſen und Spargel. Friſche 
oder getrocknete Morcheln werden geputzt, gebrüht, 
mehrmals in kaltem Waſſer zugeſetzt, zum Kochen 
gebracht und in friſchem Waſſer abgeſpült, bis 
ſie vollſtändig geſäubert find, worauf man fie in 
zerlaſſener Butter ſchmort und in nachgefüllter 
Fleiſchbrühe vollends garkocht, die Brühe mit einer 
hellen Mehlſchwitze verdickt, mit gehackter Peterſilie, 
Salz und ganz wenig Muskatnuß würzt und mit 
zwei Eidottern abzieht. Inzwiſchen hat man auch 
eine Anzahl Krebſe in ſiedendem Salzwaſſer ge⸗ 
kocht, die Schwänze und Scheeren davon aus⸗ 
gebrochen und aus den Schalen Krebsbutter be⸗ 
reitet; ebenſo ein Bündel Spargel geputzt, in 
Stücke geſchnitten und in Salzwaſſer mit etwas 
Butter weichgekocht. Beim Anrichten legt man 
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den Spargel in die Mitte der Schüſſel, die Morcheln 
mit ihrer Sauce um den Spargel und die Krebs⸗ 
ſchwänze rings um die Morcheln, beträufelt alles 
mit Krebsbutter und ſerviert zu dieſem ſehr ſchmack⸗ 
haften Gericht gebackene Hühner-, Kalbs⸗ oder 
Lamm⸗Coteletten, oder auch Scheiben von ges 
räuchertem Lachs. 


Morchel⸗ Sauce. Gut geſäuberte Morcheln 
werden gröblich gehackt, mit einem Stück zerlaſſener 
Butter und einigen dünnen Scheibchen magerem 
rohen Schinken über gelindem Feuer geſchwitzt, bis 
ſie die Butter faſt gänzlich eingeſogen haben; dann 
nimmt man den Schinken heraus, ſtreut eine Priſe 
weißen Pfeffer und geriebene Muskatnuß, ſowie 
etwas gehackte Peterſilie darüber, gießt kräftige, 
mit einer hellen Mehlſchwitze verkochte Fleiſchbrühe 
an, läßt ſie mit den Morcheln nochmals aufkochen, 
legiert fie mit ein bis zwei Eidottern und ſchärſt 
ſie mit Citronenſaft ab. Wünſcht man die Sauce 
lieber braun zu haben, ſo gießt man braune Coulis 
an, oder kräftige, mit brauner Einbrenne verkochte 
Rindsbrühe, die mit einigen Löffeln Rot- oder 
Weißwein, Citronenſaft, Pfeffer und Salz gewürzt, 
aber nicht mit Eidottern legiert wird. 


Morchel⸗Suppe. In 125 Gramm zerlaſſener 
Butter dünſtet man einen Teller voll gehörig ge⸗ 
reinigter und in Scheibchen zerſchnittener friſcher 
oder getrockneter Morcheln nebſt einem gehäuften 
Löffel gehackter Peterſilie, gießt hierauf 2½—3 
Liter kräftige Fleiſchbrühe hinzu, läßt die Morcheln 
vollends weich darin kochen, quirlt die Suppe mit 
drei bis vier Eidottern ab und richtet fie über or: 
röſteten Semmel-⸗Croutons an. 


Morcheln zu trocknen. Friſch eingeſammelte 
Morcheln werden von Sand, Ungeziefer, Sidler: 
nadeln u. dergl. gereinigt, von den ſandigen 
Wurzeln befreit, mittels einer Nadel an feine Bind⸗ 
fäden gereiht und an der Luft getrocknet; nachdem 
ſie völlig trocken geworden, kann man ſie in 
Papierſäcken, Schachteln oder Kiſtchen längere Zeit 
an einem recht trockenen, luftigen Orte aufbewahren, 
ohne daß fie verderben, muß jedoch öfters nach⸗ 
ſehen, da fie leicht von Würmern zerfreſſen werden. 


Morellen, ſ. v. w. Amarellen oder Ammern. 
Morille, Morchel, ſ. d. 


Morſellen, 1. auch Chocolade-Morſellen und 
Magen⸗Morſellen. Eine Art Konſerven, welche 
aus gekochtem und mit geſchnittenen Mandeln, 
ſowie verſchiedenen Ben: und anderen Zu⸗ 
thaten vermiſchtem Zucker bereitet, in Tafelformen 
ausgegoſſen und dann in kleinere, länglich⸗viereckige 
Täfelchen zerſchnitten werden. 


Morſellen, Chocolade⸗, ſ. Chocolade-Mor⸗ 
ſellen. 


Morſellen, Citronen-⸗. Auf 1 Kilogramm 
Raffinadezucker reibt man die Schale von vier 
Eitronen ab, läutert den Zucker mit beinahe ½ Liter 
Waſſer unter fleißigem Umrühren und Abſchäumen, 
bis er ſich an den Holzſpatel anzuſetzen beginnt, 
ſchüttet hierauf 70 Gramm geſchälte, in dünne 


Mouſſeron 


Streifchen geſchnittene Mandeln und ebenſoviel 
Piſtazien, 90 Gramm kleingeſchnittenes Citronat 
oder eingemachte Pomeranzenſchale, feingehackte 
Roſen- und Kornblumenblätter, einen knappen Eß⸗ 
löffel geſtoßenen Zimt, ein wenig geſtoßene Kar— 
damomen oder Gewürznelken hinein, preßt den 
Saft der vier Citronen hinzu, vermiſcht alles tüchtig 
mit dem Zucker, gießt ihn in länglich-viereckige, 
mit Mandelöl beſtrichene Blechformen, wie man 
ſie zur Herſtellung der Chocoladentafeln hat, oder 
in ölbeſtrichene Kapſeln von ſteifem Papier und 
zerteilt die Tafeln, nachdem fie erſtarrt und aus⸗ 
gekühlt ſind, in 4—5 Centimeter breite Stücke. 


Morſellen, Magen-, ſ. Magen-Morſellen. 


Morſellen, rote. Werden ganz wie die Citronen⸗ 
Morſellen hergeſtellt, nur daß man, anſtatt abge⸗ 
riebener Citronenſchale und Citronenſaft, etwas 
Berberitzen- oder Himbeer-Sirup, auch den Saft 
der rohen Früchte mit dem Zucker kocht. 


Mortifizieren, ſ. Abliegen. 
Morue, Stockfiſch, ſ. d. 


Moscovite, Bezeichnung für ein Champagner 
Gelee mit gemiſchten Früchten. 


Moſtbraten. Ein Stück gut abgehängter Lenden⸗ 
braten wird geſpickt, geſalzen und in einem mit 
rohem Nierenfett oder Speckſcheiben und Wurzel- 
werk ausgelegten Kaſſerol eine halbe Stunde ge— 
dünſtet, wonach man ihn unter häufigem Begießen 
mit gutem Weinmoſt vollends weichdämpft, was 
bei einem Stück von 2 Kilogramm im ganzen 
etwa zwei bis zwei und eine halbe Stunde dauert; 
nimmt man anſtatt Lende ein Stück Ziemer, ſo 
bedarf das Fleiſch gegen drei Stunden, um völlig 
weich zu werden. Die kurz eingekochte Sauce wird 
beim Anrichten durchgeſeiht und das Fett davon 
abgeſchöpft. 


Moſtjocken, ſ. v. w. Preißelbeeren. 
Moſtrich, ſ. Senf. 

Mou, die Lunge (Kalbslunge). 
Moule, Muſchel, Miesmuſchel. 


Mousse, Bezeichnung für gefrorene Schlagſahne 
oder ein auf Eis ſchäumig geſchlagenes Liqueur⸗ 
oder Frucht⸗Gelke. 


Mousseline, Bezeichnung für verſchiedene, be— 
ſonders ſein und leicht zubereitete Speiſen und 
Backwerke, wie z. B. feine Wild- und Geflügel⸗ 
Pains, ſehr leichte, mit Rahmſchnee gefüllte Kuchen 
u. ſ. w. S. auch Sauce mousseline. 


Mouſſeron oder Mouceron, auch Muſſeron 
und Knoblauchsſchwamm genannt, lat. Agaricus 
muceron oder Agaricus albellus. Gehört zur 
Gattung der Blätterſchwämme, iſt ſehr klein und 
zart, hat einen anfangs runden, dann glocken⸗ 
förmigen Hut von 4—6 Centimeter Umfang, mit 
trockener, lederartiger, gelblichweißer oder grau⸗ 
weißer Haut, dunkelbraunem Stiel, knoblauch⸗ 
artigem Geruch und gewürzhaftem Geſchmack. Er 
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wächſt im Mai und Juni auf ſandigem, mit Moos 
oder kurzem Raſen überzogenem Boden, in Nadel⸗ 
wäldern, meiſt jedoch auf Waldwieſen und an 
Waldrändern. Man verwendet dieſe kleinen Pilze 
ihres feinen Geſchmackes halber gern als Zuthat 
zu Fleiſchbrühe und Saucen, thut ſie auch getrocknet 
an gedämpftes Hammelfleiſch und Hammelbraten 
und bewahrt ſie eingemacht auf. 


Mouſſerons einzumachen. Die von den Stielen 
befreiten, ſauber gewaſchenen Pilze werden in etwas 
Butter oder Provenceröl eine kleine Viertelſtunde 
über gelindem Feuer gedünſtet, mit ihrer Brühe 
in eine Glas- oder Steinbüchſe gethan und mit 
abgekochtem, feinem Eſſig noch warm übergoſſen, 
worauf man fie auskühlen läßt und mit Blaſe 
überbindet. 


Mouſſeron⸗Sauce. Friſche Mouſſerons werden 
geputzt, in Butter weichgedünſtet und mit brauner 
Coulis oder in brauner, mit einer braunen Mehl⸗ 
ſchwitze und einem Glaſe Rotwein verkochter Bouillon 
vollends weichgedämpft, worauf man die Sauce 
mit etwas Citronenſaft und weißem Pfeffer würzt. 
Getrocknete Mouſſerons muß man erſt blanchieren 
und in Bouillon oder Wein aufkochen, bevor man 
ſie in die braune Coulis thut, während man die 
eingemachten Pilze ſofort in die Sauce einlegen 
kann und nur kurze Zeit damit zu verkochen braucht. 
Mouſſeron-Sauce paßt vortrefflich zu Hammel⸗ 
und Rindfleiſch. 


Mouſſerons zu trocknen. Die Schwämme 
werden ſehr gut geputzt, aber nicht gewaſchen, auf 
ein mit Papier bedecktes Blech nebeneinander ge⸗ 
ſchüttet und im gelind warmen Ofen vollſtändig 
trocken gemacht, worauf man ſie feſt in Glas⸗ 
büchſen drückt, mit Papier überbindet und an einem 
ſehr trockenen Ort aufbewahrt. 


Moutarde, Senf. 
Mouton, Hammel, |. d. 


Münchener Auflauf. In ½ Liter friſchen 
ſüßen Rahm quirlt man 125 Gramm feinſtes 
Weizenmehl ein, ſchlägt hierauf in einem Kaſſerol 
ſechs Eier, 200 Gramm geſtoßenen Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, einen ge⸗ 
häuften Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt und acht Stück 
geſchälte und geriebene bittere Mandeln zu dickem 
Schaum, fügt den mit dem Mehl vermiſchten Rahm 
hinzu und rührt das Ganze über gelindem Feuer 
bis zum Kochen. Dann nimmt man die Maſſe 
vom Feuer, ſchlägt ſie bis zum Erkalten, wobei 
man noch ſechs Eidotter daruntermengt, zieht eine 
Meſſerſpitze voll Hirſchhornſalz unter den Teig, 
füllt ihn raſch in eine gebutterte, ziemlich flache 
Form und läßt den Auflauf bei gelinder Hitze 
eine Stunde backen. 


Münchener Braten. Eine gehäutete und ge⸗ 
ſpickte Hammelkeule wird in einem mit Speck⸗ 
ſcheiben ſowie Scheiben von Zwiebeln und Wurzel⸗ 
werk ausgelegtem Kaſſerol und etwas zugegoſſenem 
Waſſer unter fleißigem Begießen halb gar gedämpft, 
wonach man die Brühe durchſeiht, entfettet, mit 
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einigen Löffeln Rahm und einer leichten hellen 
Mehlſchwitze verkocht und nebſt einigen geſchälten 
und in Scheiben geſchnittenen rohen Gurken wieder 
zu dem Fleiſch thut und dasſelbe fertig dämpft 
und mit den Gurken anrichtet. 


Mürbebraten, ſ. v. w. Lendenbraten, Filet. 


Mürbteig, blättriger. Man nimmt hierzu 
z. B. 375 Gramm ſehr feines Mehl und 250 Gr. 
friſche, harte, wenig geſalzene Butter, läßt beides 
womöglich auf Eis erkalten und bereitet den Teig 
an einem kühlen Ort, indem man die Hälfte der 
Butter, die man mit einem Tuch abtrocknet, in 
kleine Stückchen ſchneidet und mit der Hälfte des 
Mehls ganz leicht zu einem bröſeligen Teige ver⸗ 
miſcht, wobei man anfänglich nur die Fingerſpitzen 
benützt, dann aber den Teig leicht und raſch 
zwiſchen den flachen Händen reibt, ohne daß er 
dabei warm werden darf. Nun arbeitet man nach 
und nach eine halbe Obertaſſe recht kaltes Waſſer 
darunter und wirkt den Teig recht ſorgfältig durch, 
ſo daß er völlig weich und geſchmeidig wird und 
ſich leicht vom Kuchenbrett ablöſt, worauf man 
ihn einige Stunden oder über Nacht im Keller 
oder auf Eis ſtehen läßt. Die andere Hälfte der 
Butter wird in ſehr dünne Scheibchen geſchnitten 
und in der übrigen Hälfte des Mehls umgewendet, 
worauf man den früher bereiteten Teig fingerſtark 
aufrollt, zur Hälfte und nicht zu dicht mit ſolchen 
bemehlten Butterſcheiben belegt, zuſammenklappt, 
zu einem ½ Centimeter ſtarken Kuchen auftreibt 
und dieſen dreifach zuſammenlegt, in der Mitte 
übereinanderſchlägt, wieder fingerſtark ausrollt, halb 
mit Butterſcheiben bedeckt, zuſammenklappt, dünn 
ausſtreicht und ſo fort, bis alle Butterſtückchen 
verarbeitet ſind, während man den Reſt des Mehles 
zum Beſtreuen des Kuchenbrettes, des Nudelholzes 
und des Teiges verwendet. Iſt letzterer fertig, ſo 
ſtellt man ihn wieder eine zeitlang kalt und treibt 
ihn ſchließlich zu einem großen, etwa meſſerrücken⸗ 
ſtarken Kuchen aus, um ihn zu Paſteten, Pies 
u. dergl. zu benützen. 


Mürbteig zu Fleiſch⸗Paſteten, auf andere 
Art. An einem möglichſt kühlen Ort ſiebt man 
½ Kilogramm feines Mehl auf das Kuchenbrett, 
macht in die Mitte des Mehls eine Grube, thut 
250 Gramm kleingeſchnittene, harte Butter, ein 
ganzes Ei und drei bis vier Eidotter, eine Priſe 
Salz ſowie einige Eßlöffel kaltes Waſſer und ein 
bis zwei Löffel Rum oder Wein hinein, verrührt 
zuerſt alles mit einem Meſſer, miſcht es dann mit 
den kalten Händen leicht durcheinander und wirkt 
es zu einem glatten, weichen Teige aus, den man 
zu einem Klumpen zuſammenballt, mit Mehl be⸗ 
ſtreut, einige Stunden kaltſtellt und nachher wie 
den obigen ausrollt und anwendet. 


Mürbteig zu Fleiſch⸗Paſtetchen, ice. 
Krapfen u. dergl. Derſelbe wird natürlich eben⸗ 
falls im Kühlen bereitet; man pflückt 80 Gramm 
harte Butter unter 200 Gr. Mehl, fügt ein Ei, 
zwei Löſſel Rahm, 1—2 Eßlöffel Waſſer und eine 
Priſe Salz hinzu, miſcht alles erſt mit dem Meſſer, 
dann mit den Händen raſch untereinander, wirkt 
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den Teig gehörig glatt, ſtellt ihn eine Weile kalt 
und verarbeitet ihn. 


Mürbteig, gerührter. 125 Gramm Butter 
werden zu Schaum gerührt, worauf man allmählich 
125 Gramm Zucker, fünf bis ſechs Eidotter und 
200 Gramm Mehl hinzumiſcht und den Teig zu 
kleinen Theekuchen, Brezelchen und ähnlichem kleinen 
Gebäck auf einem mehlbeſtreuten Brett ausrollt und 
ausſticht. — Ein anderer vortrefflicher gerührter 
Mürbteig zu Theegebäck, Torten und feinen Obſt⸗ 
kuchen wird auf folgende Art hergeſtellt: Man 

rührt 375 Gramm frische, ausgewaſchene Butter 
zu Schaum, fügt unter fortdauerndem, ſtarkem 
Rühren löffelweiſe 300 Gramm geſtoßenen Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, acht hart⸗ 
gekochte und durch ein Sieb geriebene Eidotter, 
einen knappen Eßlöffel Zimt, zuletzt einen knappen 
Löffel Salz, etwas geſtoßene Muskatblüte und 
625 Gramm ſehr feines Mehl hinzu, ſchlägt den 
Teig tüchtig und benützt ihn zu einem der ange⸗ 
gebenen Zwecke. — Zu kleinem Backwerk iſt auch 
eine Zuthat von feinem Rum oder Arak in den 
gerührten Teig zu empfehlen, was ihm einen kräf⸗ 
tigen Wohlgeſchmack verleiht und den fetten Teig 
auch für ſchwache Magen leichter verdaulich macht; 
man rührt z. B. 360 Gramm ausgewaſchene ſriſche 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach zwei 
Eidotter, 125 Gramm geſiebten Zucker und eine 
reichliche halbe Taſſe Rum oder Arak, zuletzt / Kilo⸗ 
gramm feines Mehl hinzu, läßt den Teig mehrere 
Stunden kalt ſtehen und treibt ihn dann auf. 


Mürbteig zu Kuchen und Torten verſchiedener 
Art. Man ſiebt / Kilogramm feines Mehl in 
eine Schüſſel, zerpflückt 375 Gramm harte friſche 
Butter in kleine Stückchen und mengt ſie leicht 
darunter, macht dann in die Mitte des Mehls 
eine Vertiefung, quirlt ein ganzes Ei, ein Eidotter, 
einen Theelöffel Salz, eine halbe Taſſe kaltes 
Waſſer und zwei Eßlöffel Rum zuſammen, ſchüttet 
alles in die Vertiefung, rührt es mit dem Meſſer 
tüchtig in das Mehl und arbeitet den Teig leicht 
mit den Händen untereinander, ſtellt ihn einige 
Stunden kalt, treibt ihn mehrmals auf und legt 
ihn wieder zuſammen, bis man ihn zu dem erforder⸗ 
lichen Zweck dicker oder dünner ausrollt. — Oder 
man ſchüttet / Kilogramm Mehl, mit 250 Gr. 
Zucker und einem Theelöffel Salz vermiſcht, auf 
das Kuchenbrett, rührt mit einem Meſſer 250 Gr. 
lleingeſchnittene Butter, vier zerquirlte Eier, einen 
Kaffeelöffel Zimt und die abgeriebene Schale einer 
Citrone darunter, miſcht den Teig mit den Händen 
zuſammen, wirkt ihn raſch glatt, ſtellt ihn kalt 
und verwendet ihn. — Noch anderweite Rezepte 
zu Teigmiſchungen bei der nämlichen Behandlung 
desſelben find: ½ Kilogramm Mehl, 250 Gramm 
Butter, 125 Gramm Zucker, eine Priſe Salz, die 
abgeriebene Schale einer Citrone und ein halbes 
Glas Weißwein; oder: 570 Gramm Mehl, 400 Gr. 
Butter, 100 Gramm Zucker, etwas EA Zimt, 
Muslatblüte und ein reichliches halbes Weinglas 
Waſſer. 

Mürbteig mit Mandeln. In ½ Kilogramm 
Mehl werden 300 Gramm kleingeſchnittene Butter 
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gebröckelt und gut vermiſcht, in die Mitte dieſer 
Bröſel eine Vertiefung gemacht, 125 Gr. geſtoßener 
Zucker, 125 Gr. geſchälte und geſtoßene Mandeln, 
ein friſches und acht hartgekochte, durchgeſtrichene 
Eidotter, etwas Salz und ein reichliches Glas 
Weißwein mit dem Waſſer daruntergerührt, alles 
glattgewirkt, laltgeſtellt und zu einer Torte aus⸗ 
gerollt, die man mit Rand und Gitter vom ſelben 
Teig verſieht. 


Mürbteig zu Obſtkuchen. ¼ Kilogramm 
Mehl, 375 Gramm harte friſche Butter, vier Eis 
dotter, vier Eßlöffel Weißwein, vier Eßlöffel Zucker 
und eine gute Priſe Salz werden auf dieſelbe Art 
durcheinandergemiſcht, leicht durchgewirkt und, falls 
der Teig an einem kühlen Orte raſch bereitet 
worden, ſofort zu einem Kuchen aufgetrieben. 


Mürbteig mit Rahm. 300 Gramm klein⸗ 
geſchnittene harte Butter werden mit ½ Kilo⸗ 
gramm feinem Mehl vermengt, in die Mitte des 
letzteren eine Vertiefung gemacht und ½ Liter 
dicker, etwas ſäuerlicher Rahm nebſt drei Eßlöffeln 
Zucker und einem halben Theelöffel Salz mit dem 
Mehl verrührt, mit der Hand raſch glattgewirkt, 
über Nacht laltgeſtellt und dann verarbeitet. — 
Oder: ½ Kilogramm Mehl, 270 Gramm Butter, 
fünf Eidotter, / Liter ſaurer Rahm, 70 Gramm 
Zucker und etwas Salz. 


Mürbteig zu Theegebück. 300 Gramm feines 
Mehl und 200 Gramm harte, kleingeſchnittene 
Butter werden durcheinandergebröſelt, worauf man 
in die Mitte der aufgehäuften Maſſe eine Ver⸗ 
tiefung macht, ein geſchlagenes Ei und ein Eidotter, 
einen Eßlöffel Zucker und eine Priſe Salz mit 
dem Mehl verrührt, den Teig mit den Händen 
ſchnell glattwirkt und aufrollt. — Ebenſo laſſen 
ſich auch die meiſten der oben angegebenen Zeta: 
arten hierzu benützen. 


Mürbteig⸗Brezeln. 250 Gramm Mehl, 125 
Gramm Butter, 125 Gramm geſtoßener Zucker, 
vier Eier und die feingehackte Schale von einer 
halben Citrone werden nach oben beſchriebener Weiſe 
untereinandergemiſcht, leicht mit den Händen zu⸗ 
ſammengewirkt und entweder auf einem mehlbeſtreuten 
Brett zu einem dünnen Teig aufgerollt, aus dem 
man mittels einer Blechform kleine Brezeln aus⸗ 
ſticht, die mit Ei beſtrichen, mit Zucker beſtreut 
und auf einem Blech bei mäßiger Hitze gebacken 
werden, oder zu kleinen Kugeln geformt, die man 
in ein gebuttertes, heißgemachtes Brezeleiſen einlegt 
und über hellem Feuer auf beiden Seiten bäckt. 


Mürbteig⸗Krapfen, Wiener. In 250 Gr. 
geſiebtes Mehl ſchneidet man 170 Gramm harte 
Butter, mengt beides gut untereinander, ſo daß 
lauter bröcklige Klümpchen entſtehen, häuft dieſe 
auf dem Kuchenbrett auf, thut in eine in der 
Mitte gemachte Vertiefung 125 Gramm Zucker, 
einen gehäuften Theelöffel Zimt, zwei Eidotter, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone und 
einige Löffel Weißwein und kaltes Waſſer, rührt 
und miſcht alles zuſammen, wirkt den Teig raid) 
glatt, rollt ihn ziemlich dünn auf, ſticht Rundungen 


Mürbteig⸗Kringel 157 


davon aus, legt auf jede einen kleinen Löffel Obſt⸗ 
marmelade, klappt die Krapfen, welche an den 
Rändern mit Ei beſtrichen werden, halbmond⸗ 
förmig übereinander, preßt die Ränder feſt zu⸗ 
ſammen, überpinſelt die Oberfläche mit geſchlagenem 
Ei und bäckt die Krapfen auf einem Blech bei ges 
linder Ofenhitze. 


Mürbteig⸗Kringel. Der Teig wird auf die 
gewöhnliche Art aus ½ Kilogramm Mehl, 250 
Gramm Butter, 125 Gramm Zucker, zwei Eiern, 
einer Priſe Salz, etwas geſtoßener Vanille und 
einigen Löffeln kaltem Waſſer und Rum oder Wein 
bereitet, nach dem Durchwirken zu einer dicken Rolle 
geformt und dieſe in kleine Stücke geſchnitten; dann 
rollt man dieſelben meſſerrückendick auf, fticht kleine 
Kringel davon aus, beſtreicht fie mit Ei, überſtreut 
ſie mit Zucker und bäckt ſie bei mäßiger Wärme 
hellbraun. 


Mürbteig⸗Kuchen. Aus ½ Kilogramm Mehl, 
125 Gramm friſcher, hinzugebröckelter Butter, 
5 Liter fettem ſüßen Rahm, 90 Gramm Zucker, 
einem Löffel Zimt, einer Priſe Salz und zwei 
Eiern ſtellt man auf die mehrfach beſchriebene Weiſe 
einen Teig her, wirkt ihn raſch glatt, rollt ihn auf 
einem mehlbeſtäubten Brett zu einem runden, nicht 
zu dünnen Kuchen auf, legt ihn auf ein ebenfalls 
mit Mehl beſiebtes Backblech, teilt ihn mit dem 
Kuchenrädchen durch kreuzweiſe, nicht zu tief ei: 
ſchneidende Linien in ſchräge Vierecke, überſtreicht 
ihn mit Ei und bäckt ihn bei gleichmäßiger Hitze. 


Mürbteig⸗Kuchen mit Citrone. Man rührt 
375 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach 300 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von zwei kleinen Citronen, acht hartgekochte, durch 
ein Sieb geſtrichene Eidotter, eine Priſe Salz, 
einen halben Eßlöffel Zimt, zwei bis drei Löffel 
ſehr feinen Rum oder Cognac und 750 Gramm 
ſeines Mehl hinzu, ſetzt das Rühren und Schlagen 
beinahe eine Stunde fort, treibt den Teig dann 
zu einem großen runden Kuchen auf, rädelt ihn 
wie obigen mit dem Kuchenrädchen ab, beſtreicht 
ihn mit Ei und bäckt ihn hellbraun. Man giebt 
dieſen ſehr fein ſchmeckenden Kuchen, der ſich in 
Streifen nach den eingerädelten Linien oder auch 
in einzelne ſchräge Vierecke leicht zerteilen läßt, zu 
Thee und Kaffee, auch zu Wein, Punſch u. dergl. 
Anſtatt der abgeriebenen Citronenſchale Tomm man 
auch 70 Gramm füße und einige bittere, geſchälte 
und geſtoßene Mandeln in den Teig miſchen, nach 
Belieben auch bloß den Kuchen oben darauf mit 
feingehackten Mandeln beſtreuen. 


Mürbteig⸗Kuchen mit Vanille. Aus ¼ Kilo: 
gramm feinem Mehl, 250 Gramm lleingeſchnittener 
Butter, 100 Gramm Zucker, zwei ganzen rohen 
Eiern und ſechs hartgekochten, durchgeſtrichenen Ei⸗ 
dottern nebſt etwas Salz und einigen Löffeln Wein 
und Waſſer miſcht man einen Teig, wirkt ihn flüchtig 
durch, ſtellt ihn kalt, treibt ihn zu einem großen 
Kuchen auf, teilt ihn mit dem Kuchenrädchen in 
ſchräge Vierecke, überſtreicht ihn mit Ei und beſiebt 
ihn mit Vanillezucker, worauf er bei mittlerer Hitze 
gebacken wird. — Jeden dieſer Teige Tomm man 
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auch dünn ausrollen und mit verſchiedenen Blech— 
formen zu kleinem Theegebäck ausſtechen, mit Ei 
beſtreichen, mit Zucker beſtreuen und bei mäßiger 
Wärme backen. 


Mürbteig⸗Kuchen, kleine, mit Obſt⸗Marme⸗ 
lade. Sechs Eidotter werden mit 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und 250 Gramm ſehr feinem Mehl 
eine reichliche Viertelſtunde nach einer Seite hin 
verrührt; dann läßt man 200 Gramm recht friſche 
Butter in einem Kaſſerol zergehen und miſcht die 
Teigmaſſe nach und nach unter ſtarkem Umrühren 
hinzu, bis alles ordentlich heiß iſt, ohne zum Kochen 
zu kommen, wodurch die Eier gerinnen würden. 
Man nimmt den Teig nun vom Feuer, zieht den 
Schnee von drei Eiweißen darunter und ſtreicht 
die Maſſe nicht zu dünn auf ein mit Butter be⸗ 
pinſeltes Blech, bäckt den Kuchen bei gemäßigter 
Hitze hellbraun, läßt ihn erkalten, ſticht kleine runde 
Kuchen davon aus, ſetzt je zwei und zwei mit 
dazwiſchengeſtrichener Obſtmarmelade übereinander 
und überzieht den oberen mit einer Citronen-Glaſur. 


Mürbteig⸗Kuchen, kleine, mit Obſt. Aus 
einem der verſchiedenen angegebenen Mürbteige ſticht 
man kleine, nicht zu dünne Kuchen aus, belegt die— 
ſelben mit friſchen, ausgeſteinten und abgetropften 
Sauerkirſchen, Himbeeren, zu Compot gekochten 
unreifen Stachelbeeren u. dergl., ſtreut Zucker und 
Zimt darüber und bäckt ſie auf einem mit Mehl 
beſtreuten oder mit gebuttertem Papier bedeckten 
Blech hellbraun; nach Belieben kann man ſie dann 
noch mit verſüßtem Eiweißſchnee überſtreichen und 
nochmals überbacken. 


Mürbteig Törtchen. Einen gut bereiteten 
Mürbteig treibt man faſt ¼ Centimeter ſtark aus, 
ſticht kleine Rundungen davon ab, drückt dieſe in 
blecherne, mit Butter bepinſelte Tortenförmchen, 
füllt fie mit trockenen Erbſen, bäckt fie ganz hell⸗ 
braun, beſeitigt die Erbſen und füllt ſtatt deren 
Rahmſchaum, der mit Zucker und Vanille oder 
Maraschino gewürzt iſt, oder auch eine Citronen⸗ 
oder Vanille⸗Crome hinein. Ebenſo kann man fie mit 
einem dick eingekochten Compot von friſchen Früchten 
füllen oder zur Hälfte mit ſteifgeſchlagenem, ver— 
ſüßtem Rahmſchaum, zur anderen Hälfte mit ein— 
gezuckerten friſchen Himbeeren oder Erdbeeren. Will 
man ſie dagegen mit Aepfeln, Pflaumen, Sauer⸗ 
lirſchen oder Aprikoſen füllen, fo legt man dieſe 
ausgekernten und zerſchnittenen Früchte, mit Zucker 
und Zimt vermiſcht, vor dem Abbacken in die 
Törtchen. 


Mürbteig⸗Torte. Aus 375 Gramm feinem 
Mehl, 250 Gramm hineingebröckelter Butter, 125 
Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, drei Eidottern und einigen Löffeln Wein 
rührt und wirkt man einen Teig zuſammen, rollt 
den größeren Teil davon zu einem ½ Centimeter 
ſtarken Tortenblatt aus, macht von dem Ueberreſt 
ein Gitter über den Boden, beſtreicht alles mit 
Ei, beſiebt es mit Zucker, bäckt die Torte ſchön 
hellbraun und legt dann in jedes Gitterfeld' eine 
eingemachte Kirſche oder etwas Obſt-Marmelade. — 


Muffins, amerikanische 


Oder man bereitet den Teig aus etwas mehr 
von den Zuthaten (3. B. ½ Kilogramm Mehl, 
300 Gramm Butter u. ſ. w.), treibt den größten 
Teil des Teiges zu einem fingerſtarken Tortenboden 
mit in die Höhe gebogenem, kraus eingekniffenem 
Rand aus, bäckt ihn bei mäßiger Hitze, füllt ihn 
mit dick eingekochtem Kirſch-Compot, Aprikoſen⸗ 
oder Apfel-Mus, macht aus dem Reſt des Teiges 
dünne Streifen, die man gitterartig über die Früchte 
legt und mit Ei beſtreicht, beſiebt das Ganze mit 
Zucker und läßt es bei guter Oberhitze noch eine 
Viertelſtunde backen. Häufig rollt man auch zwei 
Mürbteigboden von gleicher Größe aus, belegt 
den einen mit feinen Aepfelſcheibchen, die mit Zucker, 
Zimt und gereinigten Korinthen vermiſcht ſind, 
oder ſtreicht ein dicklich gekochtes Fruchtmus bor: 
über, deckt den zweiten Boden feſt darauf, beſtreicht 
ihn mit Ei, beſiebt ihn mit Zucker und läßt die 
Torte bei gleichmäßiger Hitze backen. 


Muffins, amerikaniſche. Reichlich ¼ Liter 
gutes Weizenmehl wird mit einem Theelöffel Back⸗ 
pulver und einer Priſe Salz vermiſcht, worauf 
man zwei Eidotter mit einer Obertaſſe Milch oder 
Rahm zerquirlt, dann 40 Gramm zerlaſſene Butter, 
das Mehl und die beiden Eiweiße hinzurührt, alles 
noch eine Weile ſchlägt und den Teig ſofort in 
die gebutterten Muffin-Ringe oder runde Pfannen 
gießt, die Muffins auf beiden Seiten braun bäckt 
und warm zum Frühſtück giebt. 


Muffins, engliſche. In 1 Liter lauwarmer 
Milch löſt man 45 Gramm trockene Hefe auf, 
rührt etwa 2 Liter Mehl, etwas Salz und nach 
Belieben zwei zerquirlte Eier hinzu, läßt den Teig 
gut zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen, zer⸗ 
teilt ihn in apfelgroße Stücke, rollt dieſelben mit 
der Hand auf einem bemehlten Brett zu halbkugel⸗ 
förmigen Brötchen, läßt ſie nochmals gehen und 
bäckt ſie auf einem gebutterten Blech oder in einer 
flachen eiſernen Pfanne auf beiden Seiten hellbraun, 
reißt die heißen Muffins am Rande mit den 
Fingern ringsherum 2 Centimeter breit aus ein⸗ 
ander, ſtreicht Butter dazwiſchen und giebt ſie zum 
Frühſtück. 


Muffins mit Hefe. Man bereitet einen weichen 
Teig aus ¼ Liter lauwarmer Milch, zwei Eßlöffeln 
Bierhefe oder 24 Gramm Preßheſe, 1 Liter feinem 
Mehl, einem zerquirlten Ei, einem Theelöffel Salz 
und zwei Löffeln zerlaſſener Butter, läßt den Teig 
zwei Stunden an einer warmen Stelle aufgehen, 
gießt ihn in die gebutterten Muffinringe und bäckt 
die Muffins auf beiden Seiten hellbraun, um ſie 
heiß, mit friſcher Butter, auf den Frühſtückstiſch 
zu bringen. 


Muffkuchen, Braunſchweiger. ½ Kilogramm 
Butter wird ſchaumig gerührt, mit vier Eiern, 
½ Kilogramm Zucker, 8 Gramm Zimt, 30 Gr. 
ſüßen und 30 Gramm bitteren, geſchälten und ge— 
ſtoßenen Mandeln, 8 Gramm geſtoßenen Karda— 
momen und ½ Kilogramm Mehl nach und nach 
vermiſcht; zuletzt fügt man noch 8 Gramm Hirſch⸗ 
hornſalz hinzu, rollt einen nicht zu dicken Kuchen 
aus dem Teig und bäckt ihn bei ſehr gelinder Hitze. 
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Mulet, Seebarbe. 


Mullagatawuy⸗Suppe, indiſche. So nennt 
man eine aus Kalbfleiſch, Kalbskopf, Geflügel, 
Kaninchen oder auch Gemüſe bereitete und mit 
Currypulver gewürzte Suppe, welche in Indien 
und England ſehr gern gegeſſen wird, des ſcharf 
gewürzhaften Geſchmacks und der erhitzenden 
Wirkung halber aber nur für ſeltene Gelegenheiten, 
wie z. B. größere Diners, und zwar nur im 
Winter, zu empfehlen iſt; im ganzen ſind ſtarke 
Fleiſchbrühe, zartes, in zierliche Stücke zerlegtes 
Fleiſch und gut gemiſchtes Currypulver die drei 
unerläßlichen Hauptbeſtandteile der Suppe. Man 
legt ein Kaſſerol mit Speckſcheiben aus, zerteilt zwei 
junge Kaninchen oder Hühner in nette Stücke und 
brät dieſelben auf beiden Seiten in dem Speck 
hellbraun, brät ſie nach Belieben auch in Butter, 
gießt 1 Liter ſtarke Fleiſchbrühe an, thut ſechs in 
Scheiben geſchnittene und in Butter gelb geſchwitzte 
Zwiebeln und eine kleine Knoblauchzehe hinzu und 
dämpft das Fleiſch langſam weich, ſchäumt die 
Brühe ab, ſeiht fie durch, gießt noch 2 Liter Fleiſch⸗ 
brühe zu und thut ſie ſamt dem Fleiſch zurück 
in das Kaſſerol, während man Zwiebeln und 
Knoblauch beſeitigt. Nun ſtöäßt man 30 Gramm 
ſüße, geſchälte Mandeln mit etwas Fleiſchbrühe, 
verreibt fie mit zwei Eßlöffeln Currypulver (. d.) 
zu einem dicklichen Teig, läßt dieſelben in der Suppe 
verkochen, ſchärft fie mit Citronen-, Mango- oder 
Tamarinden-Saſt ab und ſerviert fie nebſt körnig 
gekochtem Reis. 


Mullagatawny⸗Suppe auf andere Art. Drei 
Kilogramm Kalbskeule werden mit 4 — 5 Liter 
Waſſer, etwas Salz, Wurzelwerk und einigen weißen 
Pfefferkörnern zugeſetzt, wobei man das Fleiſch in 
Stücke ſchneidet und die Kochen in mehrere Teile 
zerhackt; nachdem alles drei Stunden langſam 
gekocht hat, ſeiht man die Brühe durch, zerlegt 
einen halbweichgedämpften Kalbskopf, einen ſchönen 
rohen Kapaun oder zwei junge Hühner in nette, 
ziemlich kleine Stücke, brät ſie in 125 Gramm 
Butter mit ſechs in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, 
nach Belieben auch einem Stückchen Knoblauch auf 
beiden Seiten unter öſterem Umwenden braun und 
thut dies alles in die Brühe, wo man es eine 
Stunde langſam kochen läßt. Nun miſcht man 
einen Eßlöffel Currypulver, ein wenig braun⸗ 
geröſtetes Mehl, eine Priſe Cayennepfeffer und etwas 
Citronenſaft mit einigen Löffeln Fleiſchbrühe zu 
einem Teig zuſammen, den man in der Suppe 
verkocht, und richtet dieſelbe an, wobei man körnig 
gedünſteten Reis beſonders dazu ſerviert, der wie zu 
Curry bereitet iſt. (S. Curry, Reis zu kochen zum.) 


Mullagatawny⸗Suppe von Gemüſen. Fünf 
bis ſechs junge Mark-Kürbiſſe und ebenſoviele 
mittelgroße Gurken werden geſchält, erſtere von 
den Kernen befreit und alles in große Würfel ge— 
ſchuitten, wozu man vier Tome, in Scheiben zer 
teilte Aepfel und drei Tomaten nebſt drei ſchönen 
Zwiebeln fügt. Die Zwiebelſcheiben werden in einem 
großen Kaſſerol mit 125 Gramm Butter hellgelb 
geſchwitzt, die übrigen Gemüſe dann hinzugethan 


und unter fleißigem Umrühren und Umſchütteln 
langſam halbweich gedünſtet, worauf man zwei 
bis drei knappe Eßlöffel Currypulver darüber 
ſtreut, etwas Kalbsbrühe zugießt und die Gemüſe 
ſo lange dämpft, bis ſie zu Brei geworden ſind. 
Man reibt nun mit einem Holzlöffel alles durch 
ein grobes Haarſieb, gießt noch 2— 2 ũ Liter 
Brühe zu, würzt dieſelbe mit Salz, Cayenne⸗ 
pfeffer und Citronenſaft, verkocht die Suppe, 
welche gehörig ſämig ſein muß, eine Weile und 
ſerviert ſie mit Reis. 


Mumme, Braunſchweiger. Ein altberühmtes, 
1492 von Chriſtian Mumme in Braunſchweig 
erfundenes und dort noch fortwährend gebrautes 
Bier, welches aus Weizen, Gerſtenmalz, Hopfen, 
Wacholderbeeren oder Tannenſproſſen, Majoran, 
Thymian, Hollunderblüten, getrockneten Hage— 
butten, getrockneten Pflaumen und Sirup bereitet 
wird, ſehr ſtark, dunkelbraun, dicklich, ſüßlichbitter 
und ſehr nahrhaft iſt. Früher wurde dieſes Bier, 
von dem man zwei Arten, die einfache oder 
Stadt⸗Mumme und die doppelte oder Schiffs— 
Mumme, unterſcheidet, bis in die fernſten Gegen— 
den verſendet, jetzt aber hat es bedeutend weniger 
Abſatz, da die verſchiedenen Arten Porter, die 
Malzextrakte und vor allem die bayriſchen Biere 
ihm den Vorrang abgewonnen haben. 


Mus oder Muß. Eine zu Brei gekochte 
Speiſe, die man teils aus Hülſenfrüchten aller 
Art, aus verſchiedenen Mehlarten, aus geriebenem 
Schwarz: oder Weißbrot, Kartoffeln, teils aus 
dicklich gekochten Früchten bereitet, ſ. unter den 
verſchiedenen Benennungen der Hauptbeſtandteile, 
wie Apfel-, Aprikoſen-⸗, Birnen⸗, Brombeerz, 
Citronen-, Erbſen⸗, Fliederbeer-, Gries, Grütze⸗, 
Hagebutten, Heidelbeer-Mus oder Brei, welche 
Bezeichnung je nach dem Sprachgebrauch in den 
verſchiedenen Gegenden wechſelt. 


Muscade, Muskatnuß, ſ. d. 


Muſcheln, franz. moules, engl. mussels, 
shell-fishes oder clams, wie man in Amerika 
die eßbaren Muſcheln nennt. Unter den zahlloſen, 
im Meere lebenden Muſchelarten giebt es außer 
den Auſtern nur wenige eßbare und unter dieſen 
It die Mies- oder Mießmuſchel die bekannteſte 
und wohlſchmeckendſte. Die gemeine Miesmuſchel, 
lat. Mytilus edulis, wird in allen Meeren, und bes 
ſonders im Norden, zu Millionen gefunden; die drei— 
ſeitigen Schalen ſind mit einer ſchmutzigbraunen 
Hornhaut überzogen, der Mantel iſt ſchwarzrot 
und gefranzt, der Bart lang; ſie heften ſich mittels 
des Byſſus, eines Büſchels von langen dünnen 
Fäden, an Pfähle, Krippwerk, Seetang u. ſ. w. 
an, wo man ſie traubenförmig aneinandergehängt 
zur Ebbezeit erblicken und ans Land bringen kann. 
Man züchtet fie künſtlich, indem man Muſchel⸗ 
pfähle in Buchten und Meerbuſen einrammt, an 
denen ſie ſich feſtſetzen. Beſonders berühmt ſind 
die Trieſter Pfahlmuſcheln ſowie die Flensburger 
und Kieler Muſcheln, indeſſen ſollten ſie nur mit 
Maß genoſſen werden, da ſie ſchwerer zu verdauen 
ſind, als die Auſtern. Sie dürfen nur im Herbſt 
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und Winter geſammelt und verſendet werden, d. h. 
von Ende September bis Anfang April, weil fie 
ſich im Sommer häufig von Meerneſſeln nähren 
und von dieſen giftige Eigenſchaften annehmen, 
auch hat man beim Einkauf ſehr darauf zu ſehen, 
daß die Schalen feſt geſchloſſen und die Muſcheln 
völlig friſch ſind, was man ſchon aus dem Geruch 
leicht erkennen kann; ein weiteres Kennzeichen be— 
ſteht darin, daß friſche Muſcheln ſich beim Kochen 
nur hellrötlich, nicht mehr friſche dagegen rot färben, 
welche letzteren dann jedenfalls weggeworfen werden 
müſſen. Man bereitet ſie auf verſchiedene Weiſe 
zu und macht Saucen, Suppen, Paſteten, Salat, 
Ragouts u. dergl. davon. Außer den Mies— 
muſcheln giebt es noch unter den Bohrmuſcheln 
einige eßbare Muſchelarten, z. B. die Dattelmuſchel, 
Pholas dactylus, mit walzenförmiger klaffender 
Schale, welche einen pfefferartigen Geſchmack haben 
und in den italieniſchen Meeren wie im Meittel- 
meer leben, die Scheidenmuſchel, Solea siliqua, 
die Herzmuſchel, Cardium edule, die runde nord— 
amerikaniſche Muſchel u. ſ. w. Alle Muſcheln 
müſſen vor der Zubereitung fünf bis ſechs Stunden 
in mehrmals gewechſeltem Waſſer gewäſſert und 
mit einem Rutenbeſen durcheinandergerührt werden, 
um ſie gehörig zu ſäubern; kann man nicht ſicher 
ſein, friſche Muſcheln gut zu bekommen, ſo thut 
man beſſer, dieſelben mariniert zu kaufen, wenn 
man ſie zu Ragouts, Salat oder Paſteten benützen 
will, während zu Saucen und Suppen friſche 
entſchieden notwendig ſind. 


Muſchel-Chowder (Clam Chowder), ameri- 
kaniſches. Dieſes Gericht, welches zu den ameri- 
kaniſchen Lieblings- und Nationalſpeiſen gehört, 
kann auf verſchiedene Art hergeſtellt werden und 
dient gewöhnlich anſtatt der Suppe bei dem 
Mittageſſen. Man wäſcht etwa 50 friſche Muſcheln 
tüchtig mit einem Rutenbeſen mehrmals in kaltem 
Waſſer, thut ſie dann in einen großen Topf, in 
den man eine halbe Taſſe kochendes Waſſer ge— 
goſſen hat und ſtellt ſie feſt zugedeckt zum Feuer, 
wonach die Muſchelſchalen durch den Dampf auf⸗ 
ſpringen. Man ſchüttet ſie nun in ein großes 
Sieb, nimmt ſie aus den Schalen und gießt das 
darin enthaltene Muſchelwaſſer in ein beſonderes 
Gefäß, um es vor dem Gebrauch durch ein 
Läppchen zu ſeihen. Dann läßt man die aus⸗ 
geſchälten Muſcheln in ihrem Waſſer mit einer 
Meſſerſpitze Salz etwa zwei bis drei Minuten 
kochen, gießt ſie ab und ſtellt die Flüſſigkeit 
wieder heiß. Eine mittelgroße Zwiebel wird 
geſchält und in Würfel geſchnitten, ebenſo zer— 
ſchneidet man 600 Gramm gepökeltes, geräuchertes 
oder friſches Schweinefleiſch in dünne Scheiben 
und brät Fleiſch und Zwiebeln in 200 Gr. Butter 
hellgelb, rührt zwei Eßlöffel Mehl hinzu, gießt 
nach und nach das Muſchelwaſſer, Liter Fleiſch⸗ 
brühe und ¼ Liter Rahm zu, würzt mit etwas 
Salz, Muskatnuß, Thymian, Majoran, Salbei 
und Pfefferkraut und fügt 8—10 mittelgroße, 
roh geſchälte und in dünne Scheiben geſchnittene 
Kartoffeln oder ſtatt deren eine Anzahl zerbrochener, 
in Milch geweichter Crackers (eine Art harter 
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Biscuits) hinzu, läßt alles gut zuſammen ver⸗ 
kochen, ſchüttet das Chowder in die Suppenterrine, 
thut die zerſchnittenen Muſcheln mit hinein und 
reicht Citronenviertel dazu. — Oder man befreit 
etwa 150 — 200 kleine Muſcheln von den Schalen, 
thut ſie nebſt ihrem Waſſer, einer kleingeſchnittenen 
Zwiebel, etwa 20 Crackers, einigen Eßlöffeln 
Tomaten-Marmelade, etwas gehackter Peterſilie, 
200 Gramm Butter, einem Theelöffel voll ges 
trockneter oder friſch gehackter Kräuter (Majoran, 
Thymian, Salbei, Pfefferkraut), einer Priſe ge— 
ſtoßenen Nelken und ebenſoviel Currypulver in 
einen Topf, verkocht alles gut und fügt zuletzt 
Liter Milch und ¼ Liter Sherry hinzu. 


Muſcheln einzumachen, auf engliſche Art. 
Man ſtellt die gut gewaſchenen und gewäſſerten 
Muſcheln ohne Waſſer in einem zugedeckten eiſernen 
Kaſſerol über lebhaftes Feuer, ſchüttelt fie, bis ſie 
heiß geworden, daß die Schalen aufſpringen, 
nimmt ſie aus den Schalen, befreit ſie von den 
Bärten, legt ſie in Büchſen, kocht das ausgefloſſene 
Waſſer mit etwas Eſſig, ganzem Pfeffer, ganzen 
Pimentkörnern und ein wenig Macis fünf 
Minuten und gießt es nach dem Erkalten über 
die Muſcheln. 


Muſcheln, gebacken. Nachdem man die 
Muſcheln gehörig geſäubert und gewäſſert hat, 
ſetzt man ſie in einem Keſſel mit kaltem Waſſer, 
Salz und einigen ganzen Zwiebeln zum Feuer, 
läßt ſie raſch zum Kochen kommen, nimmt ſie, 
ſobald die Schalen aufſpringen, heraus, ſchüttet 
ſie zum Ablaufen auf einen Durchſchlag, bricht 
ſie aus den Schalen, befreit ſie von den Bärten, 
taucht ſie in einen Ausbacketeig von zerquirlten 
Eidottern, Mehl, Salz und Pfeffer und bäckt ſie 
in ſiedender geklärter Butter braun, beträufelt fie 
mit Citronenſaft und ſerviert ſie heiß, oder reicht 
auch die Citronenſcheiben dazu, damit ſich jeder 
ſelbſt den Saft darauf preſſen kann. Werden 
beim Kochen der Muſcheln die hinzugefügten 
Zwiebeln ſchwarz, To muß man die Muſcheln weg⸗ 
werfen, da ſich dann ſchädliche darunter befinden. 


Muſcheln, gebacken, auf engliſche Art. So⸗ 
bald die Muſcheln geſäubert, gekocht und von 
ihren Bärten befreit find, macht man einen dick⸗ 
lichen Teig aus zwei Eiern, 30 Gramm Butter, 
dem nötigen Mehl, etwas Salz, Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß, gehackter Citronenſchale und Peterſilie, ver⸗ 
rührt den Teig über gelindem Feuer zu einer ganz 
geſchmeidigen dicken Maſſe, taucht jede Muſchel 
an einer Gabel hinein, läßt ſie auf einem Brett 
auskühlen, wendet ſie in geriebenem Weißbrot um 
und bäckt ſie in ſiedendem Speck hellbraun. Beim 
Anrichten ſchichtet man fie auf einer Schüſſel auf, 
garniert ſie mit ausgebackener Peterſilie und giebt 
Citronenviertel dazu. — In Amerika vermiſcht 
man das Muſchelwaſſer mit etwas gewöhnlichem 
Waſſer, einem Ei, Mehl, Salz und den gröblich 
gehackten Muſcheln zu einem Teig, den man 
löffelweiſe in heißem Speck bäckt und mit Citronen⸗ 
ſcheiben ſerviert. 
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Muſcheln, gedämpft. Man wäſſert und 
wäſcht die Muſcheln ſorgſam, ſpült ſie dann noch 
ſo lange in einem Sieb mit reinem Waſſer ab, 
bis letzteres vollkommen klar bleibt, und legt ſie 
in ein großes eiſernes Kaſſerol ohne weiteres 
Waſſer als das, welches an den Schalen beim 
Abſpülen hängen geblieben iſt. Nun ſetzt man 
ſie feſt zugedeckt zum Feuer, läßt ſie raſch unter 
öfterem Umſchütteln heiß werden, bis die Schalen 
aufſpringen, und ſchüttet ſie dann ſofort in ein 
irdenes Gefäß, worauf man beginnt, die Bärte 
und ſchwarzen Teile daran zu entfernen, während 
man das aus den Mufcheln gefloſſene Waſſer mit 
ein klein wenig Macis oder Pfeffer aufkocht. Sind 
alle Muſcheln aus den Schalen genommen und 
geputzt, jo übergießt man fie in einem Kaſſerol 
mit ihrem Waſſer, dünſtet ſie acht Minuten, fügt 
etwas in Mehl gerollte Butter hinzu, läßt das 
Waſſer einmal damit aufkochen und ſerviert die 
Muſcheln mit Citronenſcheiben und heißem ge— 
röſteten Weißbrot. Man kann ſie auch in Butter, 
mit gehackter Peterſilie und ein wenig Muskatnuß 
dünſten und beim Anrichten mit Citronenſaft be- 
träufeln, doch ſagt erſtere Methode den Fein⸗ 
ſchmeckern entſchieden mehr zu. 


Muſcheln à la mariniere, auf franzöſiſche 
Methode. Die gut gereinigten Muſcheln werden 
mit einem halben Glaſe Weißwein oder einem 
Löffel Eſſig, einem Stück friſcher Butter, einer in 
Scheiben geſchnittenen Möhre, etwas feingehackter 
Zwiebel und Peterſilie, einem Stück Knoblauch, 
ein wenig Pfeffer, einer Meſſerſpitze Salz, ſowie 
ein bis zwei Gewürznelken in einem zugedeckten 
Kaſſerol über lebhaftes Feuer geſetzt und fort— 
während umgeſchüttelt, bis die Schalen aufſpringen. 
Man nimmt ſie nun mit einem großen Löffel 
aus dem Gefäß, ſchneidet eine der Schalen und 
die Bärte ab, legt die Muſcheln in eine Schüſſel 
und übergießt fie mit einem Teil ihrer durch⸗ 
geſeihten Brühe. 


Muſchel⸗Paſtete. Sauber gereinigte Muſcheln 
werden ohne Waſſer über dem Feuer erhitzt, bis 
die Schalen ſich öffnen, dann aus den Schalen 
genommen und von den Bärten befreit, während 
man das ausgefloſſene Muſchelwaſſer, ſowie einige 
der Muſcheln zur Sauce aufhebt. Man ſetzt nun 
einen Rand von Butterteig auf eine runde Schüſſel, 
beſtreicht den Boden derſelben mit einer guten 
Hecht-Farce (f. Farce), belegt dieſe mit Muſcheln 
und wechſelt mit beidem ab, bis die Muſcheln 
verbraucht ſind, bedeckt die oberſte Farce-Schicht 
mit einem Deckel von Butterteig, den man mit 
dem Rand um die Schüſſel gut verbindet und 
mit geſchlagenem Ei überſtreicht, und bäckt die 
Paſtete bei mäßiger Hitze. Man ſerviert ſie warm 
mit Muſchel-Sauce. 


Muſcheln à la poulette. Man wäſſert und 
ſäubert 1½—2 Liter friſche Muſcheln, kocht fie 
unter öfterem Umſchütteln in einem zugedeckten 
Kaſſerol mit / Liter Weißwein oder gutem Cider, 
einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel, einem 
Bündelchen Peterſilie und ein wenig Pfeffer und 
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Salz, bis die Schalen ſich öffnen, nimmt ſie 
heraus und ſchneidet die Bärte ab. Inzwiſchen 
macht man eine helle Mehlſchwitze aus 30 Gr. 
Butter und 30 Gramm Mehl, verkocht dies mit 
der durchgeſeihten Muſchelbrühe und einem Eßlöffel 
gehackter Peterſilie, legiert die Sauce mit zwei 
Eidottern und richtet ſie über den Muſcheln an. 


Muſchel⸗Ragont. Nachdem die Muſcheln 
vollſtändig gereinigt ſind, ſchüttelt man ſie in 
einem zugedeckten eiſernen Kaſſerol über dem Feuer, 
bis ſie aufſpringen, nimmt ſie heraus und putzt 
ſie; hierauf ſchwitzt man gehackte Champignons, 
Peterſilie und Chalotten in Butter, rührt einen 
Löffel Mehl hinzu, gießt das Muſchelwaſſer und 
etwas Fleiſchbrühe an, würzt mit Pfeffer, nach 
Belieben auch einer Meſſerſpitze Macis, verkocht 
alles und läßt die Muſcheln darin heiß werden. 


Muſcheln mit Reis, auf griechiſche Art. 
Die Muſcheln werden gewäſſert, gereinigt und in 
einem zugedeckten eiſernen Gefäß über dem Feuer 
geſchüttelt, bis die Schalen aufſpringen; dann 
ſchneidet man die Bärte ab und ſeiht das aus 
den Schalen gefloſſene Muſchelwaſſer durch. In⸗ 
zwiſchen hat man 250 Gramm gut geleſenen Reis 
gebrüht und in 2 Liter Waſſer mit einem Eßlöffel 
Salz zwanzig bis fünfundzwanzig Minuten lang 
unter öfterem Umſchwenken des Topfes ausgequellt, 
das Waſſer abgegoſſen und den Reis in einem 
Sieb vor dem Feuer getrocknet; man würzt ihn 
nun mit Salz, Pfeffer und ein wenig Muskatnuß, 
miſcht 50 Gramm Butter und einen Teil des 
Muſchelwaſſers ſamt den Muſcheln ſelbſt darunter, 
läßt alles gehörig warm werden und giebt das 
pikante Gericht auf. Zuweilen ſchichtet man die 
Muſcheln auch in der Mitte der Schüſſel auf und 
garniert den Reis ringsherum. 


Muſchel⸗Salat. Nachdem die Muſcheln wie 
gewöhnlich ſorgſam geſäubert und über dem Feuer 
gargemacht worden, bis die Schalen aufgeſprungen 
find, befreit man fie von den Bärten, ordnet fie, 
mit Sardellenſtreiſchen, Kapern, kleinzerſchnittenen 
Bricken oder mariniertem Aal und einigen Schnitt⸗ 
chen geräuchertem Lachs vermiſcht, zierlich auf 
einer CZ macht fie mit weißem Pfeffer, ſehr 
wenig Salz, Eſſig und Oel oder auch einer 
Mayonnaiſe⸗Sauce an und garniert die Schüſſel 
mit Citronenſcheiben. 


Muſchel⸗Sauce. Die gereinigten Muſcheln 
werden über raſchem Feuer geſchwenkt, bis die 
Schalen ſich öffnen, herausgenommen und die 
Bärte davon abgeſchnitten; hierauf bereitet man 
eine helle Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit 
kräftiger Fleiſchbrühe und dem durchgeſeihten 
Muſchelwaſſer unter beſtändigem Umrühren zu 
einer ſämigen Sauce, legiert ſie mit Eidottern, 
würzt ſie mit Salz, etwas Citronenſaft und einem 
Stückchen friſcher Butter und thut einige Augen⸗ 
blicke vor dem Anrichten die Muſcheln hinein. — 
Oder man ſchwitzt gehackte Chalotten, Cham⸗ 
pignons und Peterſilie in Butter, ebenſo einen 
Löffel Mehl, verkocht dies mit Fleiſchbrühe, einem 
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Muſchel⸗Suppe, auf amerikaniſche Art 


Glaſe Weißwein und etwas von dem durchgeſeihten 
Muſchelwaſſer, legt fünfundzwanzig auf gewöhn⸗ 
liche Art gargemachte und geputzte Muſcheln hin⸗ 
ein und giebt die Sauce zu Fiſch und braiſiertem 
Geflügel, auch zu Kalbfleiſch oder Fleiſchkuchen 
und Fleiſch-Puddings, die einer pikanten Sauce 
bedürfen. 


Muſchel⸗Sauce, bie Art. Gereinigte, 
durch Umſchütteln über dem Feuer gargekochte und 
von den Bärten befreite Muſcheln werden ſamt 
ihrem durchgeſeihten Waſſer in ein Kaſſerol gethan, 
mit Cayennepfeffer und Salz gewürzt und lang⸗ 
ſam heiß gemacht, ohne daß ſie zum Kochen 
kommen dürfen; man verrührt ſie hierauf mit 
geſchmolzener Butter oder fettem Rahm, bis die 
Sauce dicklich genug iſt, und fügt einen Löffel 
Eſſig hinzu. 


Muſcheln in der Schale anzurichten. Die 
Muſcheln (am beſten Miesmuſcheln) werden, nach 
dem ſie mit einer Bürſte von anhaftendem Schmutze 
gereinigt und in kaltem Waſſer abgeſpült ſind, in 
kochendes Waſſer geworfen, dem etwas Salz, 
Pfeffer und eine Meſſerſpitze doppeltkohlenſaures 
Natron zugeſetzt iſt. Sobald ſich nach mehr⸗ 
maligem Umrühren der Muſcheln eine derſelben 
öffnet, nimmt man den Keſſel vom Feuer und 
bringt die Muſcheln möglichſt heiß auf einer ge⸗ 
wärmten Schüſſel zu Tiſch, wo man ſie mit der 
Gabel aus der Schale zieht und danach in zer⸗ 
en Butter oder eine Senfjauce taucht. Viele 
ziehen es vor, die Muſcheln nicht in Waſſer zu 
kochen, ſondern nach dem Abwaſchen einfach in 
einer Pfanne aufs Feuer zu ſetzen und ſie in dem 
Moment, wo ſich die Schalen öffnen, mit Pfeffer 
und Salz zu überſtreuen und damit umzuſchütteln. 


Muſchel⸗Suppe. Man ſäubert fünfzig bis 
ſechzig Muſcheln recht ſorgfältig, macht ſie auf 
obige Weiſe gar, nimmt ſie aus den Schalen und 
befreit ſie von den Bärten, während man das 
Muſchelwaſſer durch ein Läppchen ſeiht und beiſeite 
ſtellt, dann ſchneidet man 750 Gramm derbes 
Kalbfleiſch und 250 Gramm mageren rohen 
Schinken in Würfel, ſchwitzt dies nebſt zwei ab⸗ 
geſchälten und in Würfel geſchnittenen Mund⸗ 
brötchen in Butter, gießt 2¼ Liter Fleiſchbrühe 
und ½ Liter Muſchelwaſſer an, läßt alles lang⸗ 
ſam kochen, bis das Fleiſch völlig weich und die 
Semmel zerkocht iſt, ſtreicht die Brühe durch 
ein Sieb, legt die aus den Schalen genommenen 
Muſcheln hinein, läßt ſie warm werden, aber nicht 
mehr kochen, und richtet die Suppe an. 


Muſchel⸗Suppe, auf amerikaniſche Art. Die 
nötige Anzahl Muſcheln (etwa 50 —60 Stück) 
wird, an fie von den Schalen befreit find, 
ſamt ihrer Flüſſigkeit und ½ Liter Waſſer uns 
gefähr drei Minuten gekocht, geſchäumt und ab⸗ 
gegoſſen. Man beſeitigt die Bärte, zerſchneidet die 
Muſcheln und thut alle harten Teile derſelben 
mit dem Waſſer, einem Kräuterbündelchen, einigen 
Zwiebelſcheiben und einem Blättchen Mustatblüte 
wieder zum Feuer, wo man alles eine halbe 
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Stunde ſachte kochen läßt. Nun bereitet man 
eine helle Mehlſchwitze, verrührt dieſelbe nach und 
nach mit ½ Liter heißem Rahm und dem durch⸗ 
geſeihten Muſchelwaſſer, würzt mit Salz und einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer, legt die weichen, in⸗ 
zwiſchen warmgehaltenen Teile der Muſcheln hin⸗ 
ein, läßt die Suppe heiß werden ohne zu kochen, 
und giebt auf. 


Muſchel⸗Suppe, auf engliſche Art. Ein reich⸗ 
licher Liter Muſcheln wird ſorgſam gereinigt und 
in einem eiſernen zugedeckten Kaſſerol über dem 
Feuer geſchüttelt, bis die Schalen aufſpringen, 
worauf man die Bärte beſeitigt, die Hälfte der 
Muſcheln in einem Mörſer mit drei hartgekochten 
Eiern, einem Stück Butter, ein wenig Macis, 
Cayennepfeffer und Salz untereinanderſtampft, 
dieſe Miſchung in 1½ Liter guter Fleiſchbrühe 
eine halbe Stunde verkocht, die Brühe durchſeiht, 
noch 1½ Liter Bouillon zugießt, alles wieder 
zum Kochen bringt und die andere, ganz gebliebene 
Hälfte der Muſcheln darin heiß werden läßt, 
während man die Suppe vom Feuer abrückt. 
Man giebt ſie ſchließlich über geröſteten Semmel⸗ 
ſchnitten auf. 


Muſchel⸗Suppe, auf franzöſiſche Art. Man 
wäſſert und reinigt die Muſcheln gut, übergießt 
fie in einem Kaſſerol mit ¼ Liter Waſſer, opt 
ſie fünf Minuten kochen, nimmt ſie aus den 
Schalen, putzt ſie und gießt das durchgeſeihte 
Waſſer aus den Schalen in ein anderes Kaſſerol, 
wo man eine gehackte Zwiebel und etwas Mehl 
in Butter gelb geſchwitzt hat, gießt Waſſer zu, 
würzt die Suppe mit Salz, Pfeffer, gehackter 
Peterſilie und friſcher Butter, läßt alles gut ver⸗ 
kochen und legt zuletzt die Muſcheln hinein, bevor 
man die Suppe über geröſteter Semmel anrichtet. 


Muſchelſchalen mit allerlei kleinen feinen 
Ragouts, ſ. Coquillen. 


Musette, Bezeichnung für gerollte und ge⸗ 
dämpfte Schulterſtücke von Hammel, Lamm oder 
Schwein, 


Muskatblüte, ſ. Macis. 


Muskatnuß, franz. muscade oder noix mus- 
cade, engl. nutmeg, lat. Nux moschata. Der 
Kern oder Same der einſamigen Frucht des auf 
den Molukken einheimiſchen Muskatnußbaumes, 
lat. Myristica moschata, eines ziemlich hohen, 
feuchte und ſchattige Gegenden liebenden Baumes 
mit ovalen, zugeſpitzten, glattrandigen Blättern 
und gelben, fleiſchigen, bitter ſchmeckenden, den 
Pfirſichen ähnlichen Früchten, welche einen rund⸗ 
lichen, äußerlich weißgrauen, unregelmäßig netz⸗ 
artig gefurchten, ſtark aromatiſch riechenden und 
ſchmeckenden Kern, die Muskatnuß, enthalten, der 
wiederum mit einer fleiſchigen, lederartigen, orange— 
farbigen Samenhülle, der ſogenannten Mustat⸗ 
blüte, auch Macis genannt (f. d.), und außerdem 
noch von einer Schale umgeben iſt. Außer dieſen 
echten, ſogenannten weiblichen oder zahmen Muskat⸗ 
nüſſen hat man noch die männlichen oder wilden, 


Muskaziner⸗Brötchen 


mehr länglichen und weniger gewürzigen Nüſſe 
von einer anderen Art Muskatbaum, Myristica 
tomentosa, deſſen Blätter auf der Unterſeite 
weißlich⸗filzartig ausſehen, während die Früchte 
ebenfalls mit einer filzigen Haut überzogen ſind. 
Die beſten Muskatnüſſe erhalten wir von den 
Molukkiſchen Inſeln, aus Borneo, Bengalen, Neu- 
Guinea, Isle de France, Surinam, während 
namentlich von Südamerika aus mehr die läng⸗ 
lichen, weniger guten Sorten in den Handel 
kommen. Gute Muskatnüſſe müſſen rund, ſchwer 
und ölhaltig ſein und dürfen beim Zerſchneiden 
nicht in Brocken zerfallen, während wurmſtichige, 
ſchimmlige, unverhältnismäßig leichte, ſchwach⸗ 
riechende Nüſſe, ſogenannte Rompen, völlig zu 
verwerfen find. Da die Muskatnüſſe leicht von 
Würmern oder Milben zerfreſſen werden, pflegt 
man ſie in Indien, um dieſes zu verhüten, ſofort 
nach der Ernte, welche dreimal im Jahre ſtatt⸗ 
findet, ſowie ſie von der Samenſchale und Frucht⸗ 
hülle befreit ſind, zuerſt ſchwach zu räuchern, dann 
einige Zeit in dünne, aus Seewaſſer bereitete 
Kalkmilch zu legen. Der Gebrauch der Muskat⸗ 
nuß als Gewürz an Suppen, Gemüſe, Saucen 
und Backwerk iſt bekannt, indeſſen iſt dieſe von 
vielen nicht beſonders geliebte Würze immer nur 
ſehr mäßig anzuwenden; in England und Amerika 
iſt der Verbrauch davon ungleich ſtärker als in 
Deutſchland, Frankreich und allen übrigen Ländern, 
da man dort faſt jede Speiſe mit Muskatnuß 
oder Muskatblüte, oft auch beidem zuſammen, 
zu würzen pflegt; in Großbritannien werden jähr⸗ 
lich über 1000 Kilogramm Muskatnüſſe verwendet. 
In Oſtindien legt man auch die noch unreifen 
Nüſſe in Zucker oder in Salz ein; außerdem 
werden die Muskatnüſſe in der Arzneikunde als 
magenſtärkendes Mittel und als Zuthat zu vieler⸗ 
lei inneren und äußeren Mitteln benützt, das 
daraus gepreßte Oel findet auch in der Parfümerie 
Verwertung. 


Muskatnuß ⸗Krapfen. 250 Gramm Zucker 
werden mit drei Eiweißen zu feſtem Schaum ge⸗ 
rührt, mit 300 Gramm geſchälten, feingeſtoßenen 
Mandeln und einer geriebenen Muskatnuß ver⸗ 
miſcht; dann ſetzt man Plätzchen oder Häufchen 
von der Maſſe auf Oblaten, legt ſie auf ein Blech, 
bäckt ſie bei ſchwacher Hitze und überzieht ſie mit 
Citronenglaſur. 


Muskaziner⸗Brötchen oder Muskazinerl. 
250 Gramm Zucker werden mit zwei ganzen Eiern 
und einem Eiweiß eine Viertelſtunde gerührt, mit 
250 Gramm ungeſchälten, feingeſtoßenen Mandeln, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt, 8 Gramm Musfat- 
nuß, 4 Gramm Nelken, ein wenig gehacktem 
Citronat und der kleingeſchnittenen Schale von 
einer Citrone nebſt einem großen Löffel Mehl zu 
einer ziemlich feften Maſſe zuſammengewirkt, die 
man in kleinen, flachgedrückten Häufchen auf ein 
mit Papier belegtes Blech ſetzt und bei mittlerer 
Hitze bäckt. Man kann den Teig auch ausrollen, 
mit beliebigen kleinen Formen ausſtechen und 
dann backen. 
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Muskaziner⸗Mandeln. 375 Gramm une 
geſchälte Mandeln werden mit einem Tuche ab- 
gerieben, geſtoßen, mit acht Eiweißen, 375 Gramm 
geſtoßenem Zucker, 4 Gramm Zimt, 4 Gramm 
Muskatnuß, 4 Gramm Nelken und der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone über gelindem Feuer 
ſo lange verrührt, bis die Maſſe beim Anfühlen 
nicht mehr kleben bleibt; dann nimmt man ſie 
vom Feuer, läßt ſie erkalten, formt Mandeln 
daraus und bäckt dieſe auf einem mit Papier 
belegten Blech bei gelinder Wärme. 


Muskaziner⸗Torte. 125 Gramm ungeſchälte 
Mandeln werden geſtoßen, mit 250 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Orange, 
15 Gramm geſtoßenem Zimt, einer geriebenen 
Muskatnuß, 2 Gramm geſtoßenen Nelken und 
ebenſoviel Neugewürz (Piment), ſowie zwei Löffeln 
feinem Mehl vermiſcht, worauf man vier Eiweiße 
zu Schnee ſchlägt, den Saft der Orange hinein⸗ 
drückt, den Schnee mit der Gewürzmiſchung und 
dem Mehl zu einem Teig anmacht und dieſen in 
ein mit Oblate belegtes Tortenblech gießt und bei 
gelinder Wärme bäckt; man überzieht die fertige 
Torte mit einer Orangenglaſur. 


Muſtacioli, italieniſche. Man ſiebt ½ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl auf ein Brett, macht in die 
Mitte desſelben eine Vertiefung, thut 400 Gramm 


Myrtille 


feingeſtoßenen Zucker, zwei ganze Eier, vier Dotter, 
eine Priſe Salz, eine Priſe geſtoßene Muskatblüte 
und ebenſoviel geſtoßene Nelken hinein, wirkt alles 
zu einem lockeren Teig, läßt ihn etliche Stunden 
im Kühlen ruhen, rollt ihn dann zwei Meſſer⸗ 
rücken ſtark aus, ſchneidet ihn in ſchräge Vierecke 
und bäckt dieſe bei mäßiger Hitze auf einem Blech, 
um ſie zuletzt mit Chocoladenglaſur zu überziehen 
und im Ofen abtrocknen zu laſſen. 


Mutſchelmehl, ſüddeutſche Benennung für 
geriebenes Weißbrot. 


Mutzen, Kölnische. ¼ Kilogramm feines 
Mehl, 100 Gramm friſche, in Stückchen zerpflückte 
Butter, 70 Gramm Zucker, die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer halben Citrone, fünf bis 
ſechs Eidotter, einige Löffel Weißwein oder Franz⸗ 
branntwein, ein Löffel Roſenwaſſer und eine Priſe 
Salz werden mit der Gabel zu einem leichten Teig 
verrührt, zu einer dicken Platte ausgerollt, wieder 
zuſammengeſchlagen und eine Stunde kalt geſtellt. 
Dann treibt man den Teig dünn auf, zerſchneidet 
ihn mit dem Kuchenrädchen in beliebige Stückchen, 
bäckt dieſelben in heißem Schmalz, entfettet ſie 
auf Löſchpapier und giebt ſie, mit Zucker und 
Zimt beſtreut, als Faſtnachtsgebäck zu Tiſch. 


Myrtille, Heidelbeere. 
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Nachtiſch, ſ. Deſſert. 


Nagelholz, frieſiſches. Ein etwa 12—14 Kilo⸗ 
gramm ſchweres Stück Rindfleiſch von der Ober⸗ 
ſchale, aus dem man den Beinknochen gelöſt hat, 
wird mit 1 Kilogramm Salz nebſt 4 Theelöffeln 
Salpeter tüchtig eingerieben, dann mit Salz beſtreut 
in ein irdenes Gefäß gelegt, mit einer Schiefer⸗ 
platte bedeckt und mit einem großen Stein beſchwert. 
Vier Tage lang bleibt das Fleiſch ſo liegen, wird 
aber täglich einmal umgewendet und mit dem ſich 
bildenden Saft begoſſen. Nach Ablauf dieſer Zeit 
nimmt man es heraus, legt es auf ein Brett und 
klopft es eine halbe Stunde ununterbrochen von 
allen Seiten mit einem breiten Holzhammer, ſchlägt 
es dann zuſammen, umſchnürt es dicht und feſt 
mit Bindfaden und hängt es vierzehn Tage an 
einen kühlen, luftigen, aber froſtfreien Ort, um es 
schließlich drei Wochen in mäßigen Rauch zu hängen. 
Das Fleiſch wird roh wie Schinken gegeſſen und 
iſt ſehr wohlſchmeckend. 


Nalesniki, polniſche. Man quirlt acht Eier 
in ¼ Liter Milch, fügt 60 Gramm zerlaſſene 
Butter, eine gute Priſe geriebene Muskatnuß, die 
abgeriebene Schale einer halben Citrone, etwas 
Salz und 300 Gramm Mehl nebſt 125 Gramm 
gereinigten Korinthen hinzu, rührt alles tüchtig 
durcheinander, macht etwas Butter oder Fett in 
einer runden eiſernen Pfanne heiß, gießt eine 
Schöpftelle von dem Teig hinein, bäckt eine Art 
dünnen Eierkuchen davon auf beiden Seiten hell⸗ 
braun und rollt denſelben mit einer großen Gabel 
zuſammen, worauf man damit fortfährt, bis der 
Teig verbraucht iſt und man die Nalesnili, mit 
Zucker beſiebt, recht heiß aufträgt. 


Nalifka. Eine Art leichter Frucht⸗Brannt⸗ 
wein oder Liqueur, der in Rußland meiſt aus 
Beeren und Kirſchen, aber auch aus Pflaumen 
und Aepfeln bereitet wird. Die vorzüglichſten 
Nalifken erhält man aus der ſogenannten Sumpf⸗ 
Brombeere oder Norwegiſchen Brombeere (Rubus 
chamaemorus), in Rußland moroschka genannt, 
ferner aus ſchwarzen und roten Johannisbeeren, 
Vogelbeeren und Kirſchen. Sämtliche Früchte 
müſſen ſehr reif, die Vogelbeeren bereits vom 
Froſt getroffen fein; man muß fie ſorgſam aus⸗ 


leſen, dann thut man ſie in große Glasflaſchen, 
welche zu zwei Dritteilen damit gefüllt fein müſſen, 
und gießt die Flaſchen bis an den Hals herauf 
voll mit gutem Franzbranntwein oder anderem 
feinen Branntwein, überbindet die Flaſche mit 
einem ſtarken Leinwandläppchen, ſtellt ſie zwei bis 
drei Monate lang ans Fenſter in die Sonne und 
ſchüttelt ſie aller zwei bis drei Tage gut durch. 
Darauf ſeiht man die Nalifla durch, bis fie ganz 
klar durchläuft, füllt fie in gewöhnliche Weinflaschen 
und gießt auf je drei bis vier Flaſchen durch⸗ 
geſeihte Nalifka eine Weinflaſche Waſſer zu, nimmt 
auf jede Flaſche dieſes verdünnten Branntweins 
125—160 Gramm kleingeſchlagenen Zucker, thut 
ihn in ein großes Kaſſerol und gießt nur ſoviel 
Waſſer zu, daß ſich der Zucker darin auflöſen 
kann. Sobald er aufgelöſt iſt und kocht, ſchüttet 
man die ganze Menge der aus einer Obſtſorte be⸗ 
reiteten Nalifka hinzu, erhitzt die Flüſſigkeit unter 
fleißigem Umrühren bis beinahe zum Siedepunkt, 
nimmt das Kaſſerol dann ſofort vom Feuer und 
gießt die Nalifka in ein irdenes oder Porzellan⸗ 
gefäß aus. Nachdem ſie ausgekühlt iſt, füllt man 
ſie auf Flaſchen, verkorkt und verſiegelt dieſelben 
und kann die Naliffa ſofort in Gebrauch nehmen 
oder aufbewahren, ſo lange man will. 


Napfkuchen oder Aſchkuchen, Topfkuchen, 
Babe. Ein aus Hefenteig auf verſchiedene Art 
bereiteter Kuchen, der in einem weiten, hohen, 
gerieften, in der Mitte mit einem hohlen Cylinder 
verſehenen irdenen oder aus verzinntem Kupfer be⸗ 
ſtehenden Napf gebacken wird. 


Napfkuchen, abgerührter oder geriebener. 
Man wäſcht „ Kilogramm friſche Butter aus, 
reibt dieſelbe zu Schaum, miſcht nach und nach 
200 Gramm Zucker, 6—8 Eidotter, etwas Salz, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone und 
33 Gramm in lauer Milch aufgelöſte Preßhefe 
nebſt 625 Gramm erwärmtem, feinem Mehl hinzu, 
verrührt dies alles eine halbe Stunde lang nach 
einer Seite hin, zieht den Schnee der Eiweiße 
unter die Maſſe, füllt ſie in eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Napfkuchen-Form, die nur zur Hälfte 
voll werden darf, läßt den Teig gehörig aufgehen 
und bäckt den Kuchen in einem gleichmäßig durch⸗ 
heizten Backofen eine Stunde lang; dann läßt man 


Napfkuchen, altdeutſcher 


ihn in der Form auskühlen, ſtürzt ihn aus und 
beſtreut ihn mit Zucker. — Oder man löſt 50 Gr. 
Hefe in / Liter lauwarmer Milch auf, verrührt 
dies mit ½ Kilogramm feinem Mehl zu einem 
Hefenſtück und läßt dasſelbe aufgehen; inzwiſchen 
reibt man 250 Gramm friſche, ausgewaſchene 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich vier ganze 
Eier, vier Eidotter, 100 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale von einer kleinen Citrone, eine 
Priſe Salz, 16 Gramm feingeſtoßene bittere 
Mandeln und den aufgegangenen Teig (alles löffel⸗ 
weiſe) darunter, rührt alles eine reichliche halbe 
Stunde lang, füllt den Teig in eine mit Butter 
ausgepinſelte Form, läßt ihn aufgehen und bäckt 
den Kuchen eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Napfkuchen, altdeutſcher. 250 Gramm friſche 
Butter werden ausgewaſchen und in einem 
ſteinernen Napf oder einer großen Schüſſel zu 
Schaum gerieben, worauf man nach und nach 
375 Gr. feines Weizenmehl hinzuthut; während⸗ 
dem muß eine zweite Perſon 250 Gramm Zucker 
mit acht Eidottern, 70 Gr. ſüßen und 20 Gr. 
bitteren, geſchälten und geſtoßenen Mandeln dick 
und ſchaumig rühren, dann miſcht man beide 
Maſſen untereinander, fügt die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer Citrone, etwas Salz und 
den fteifen Schnee der acht Eiweiße hinzu, füllt 
den Teig in eine mit Butter ausgepinſelte und mit 
Semmel ausgeſiebte Form und bäckt den Kuchen 
bei mäßiger Hitze eine reichliche Stunde lang. 


Napfkuchen, Braunſchweiger. 375 Gramm 
ſriſche Butter werden ſchaumig gerührt, nach und 
nach mit vier ganzen Eiern und vier Dottern, 
80 Gramm Zucker, 80 Gramm geſchälten, fein⸗ 
gehackten Mandeln, 70 Gramm lleingeſchnittenem 
Citronat, ½ Kilogramm gewärmtem Mehl, 125 
Gramm Roſinen, 125 Gramm Korinthen, etwas 
Salz und 36 Gramm in lauer Milch aufgelöſter 
Hefe vermiſcht, worauf man den Teig in eine mit 
Butter beſtrichene Form füllt, bei gelinder Wärme 
aufgehen läßt und in einem mäßig heißen Ofen 
eine Stunde lang bäckt. 


Napfkuchen, Dresdner. Man reibt ¼ Kilo⸗ 
gramm geklärte und wieder erkaltete Butter zu 
Schaum, ſchlägt allmählich fünf ganze Eier und 
vier Dotter hinzu, miſcht einen Eßlöffel voll 
Oraugenblütenwaſſer, 250 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale von einer Citrone, eine Obertaſſe 
ſüßen, fetten Rahm, 70 Gramm aufgelöjte Hefe 
und 1 Kilogramm feines, erwärmtes Mehl dar⸗ 
unter, läßt den Teig in einer gebutterten, mit 
gehackten Mandeln ausgeſtreuten Form aufgehen 
und bäckt den Kuchen eine reichliche Stunde lang. 


Napfkuchen, gewickelter. 600 Gramm Mehl 
werden mit 70 Gramm aufgelöſter Hefe, 4 Eiern, 
35 Gramm Zucker, etwas Salz, 200 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter und ſoviel lauer Milch 
vermiſcht, daß man einen feſten Teig erhält, den 
man mit dem Kochlöffel abſchlägt, bis er Blaſen 
wirft. Dann rollt man ihn auf einem bemehlten 
Brett aus, beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter 
und überſtreut ihn dick mit einer Miſchung von 
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130 Gr. feingehackten Mandeln, 100 Gr. Zucker, 
5 Gramm Zimt, der abgeriebenen Schale von 
einer kleinen Citrone und 200 Gramm gereinigten 
Korinthen, wickelt den Teig der Länge nach zu⸗ 
ſammen, legt ihn in eine gebutterte Napftuchen⸗ 
form, läßt ihn zwei Stunden im Warmen auf⸗ 
gehen und bäckt ihn eine Stunde bei guter Hitze 


Napfkuchen, gewöhnlicher. 1— 1¼ Kilo⸗ 
gramm feines, etwas gewärmtes Mehl wird in 
eine Schüſſel geſiebt, in die Mitte eine Vertiefung 
gemacht und 80—100 Gramm in einer Taſſe 
lauer Milch aufgelöſte Hefe hineingeſchüttet, die 
man mit einem Teil des Mehls zu einem Hefen⸗ 
ſtück anrührt und gut aufgehen läßt. Nachdem 
dies geſchehen, miſcht man drei Eier, etwas Salz, 
100 Gramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone oder ein wenig Citronen⸗ 
öl, ¼ Liter lauwarme Milch, 16 Gramm ge 
ſtoßene bittere Mandeln, nach Belieben auch 70 
Gramm ſüße Mandeln und 250 Gramm gut⸗ 
gereinigte, mit etwas feinem Rum angefeuchtete 
Korinthen hinzu, ſchlägt den Teig tüchtig mit dem 
Rührlöffel, wirkt ihn dann noch gehörig mit den 
Händen durch und knetet 200 Gramm friſche, in 
Stücke zerſchnittene Butter hinein. Sobald der 
Teig recht geſchmeidig und elaſtiſch geworden iſt, 
thut man ihn in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Napftuchenform, läßt ihn gut aufgehen und bäckt 
ihn bei gemäßigter Hitze hellbraun. 


Napfkuchen, glaſierter. Aus 1 Kilogramm 
feinem Mehl und 80—90 Gramm in Milch auf- 
gelöſter Hefe jet man ein Hefenſtück an, läßt es 
aufgehen und mengt dann vier Eier, 125 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
eine Priſe Salz, noch ¼ Liter laue Milch oder 
Rahm, 16 Gramm geſtoßene bittere Mandeln, 
250 Gramm friſche, etwas erweichte, aber nicht 
geſchmolzene Butter, 125 Gr. Sultanroſinen und 
125 Gr. Korinthen, nach Belieben auch 60 Gr. 
feingehacktes Citronat unter den Teig, bearbeitet 
und ſchlägt ihn mit dem Rührlöffel, bis er Blaſen 
wirft, wirkt ihn auch mit den bemehlten Händen 
noch eine Weile durch, füllt ihn in eine ziemlich 
große, mit Butter ausgeſtrichene Form, läßt ihn 
bis zum Rand herauf gehen, bäckt ihn ſchön hell⸗ 
braun, ſtürzt ihn, nachdem er ein wenig og: 
gekühlt iſt, aus der Form auf ein Blech, beſteckt 
ihn mit feingeſchnittenen, geſchälten ſüßen Mandeln 
und überzieht ihn mit einer Glaſur aus ſchaumig⸗ 
geſchlagenem Eiweiß und Staubzucker, die man im 
Ofen trocknen läßt. 


Napfkuchen ohne Hefe. Man rührt 250 Gr. 
Butter mit 250 Gramm Zucker zu Schaum, fügt 
nach und nach 10 ganze Eier, einige Löffel feinen 
Rum, 30 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 70 
Gramm Korinthen, einen halben Kaffeelöffel Salz 
und 375 Gramm feines Mehl hinzu, füllt den 
Teig in eine gebutterte, mit geriebenem Zwieback 
ausgeſtreute Form und bäckt den Kuchen eine 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


Naphthali. Zu 125 Gramm ſchaumig ge⸗ 
rüührter Butter fügt man nach und nach ſechs Ei⸗ 


Napolitaine, Sauce à la 


dotter, 60 Gramm feingeſtoßene geſchälte Manz 
deln, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
125 Gramm Zucker, 125 Gramm Mehl und den 
Schnee von drei Eiweißen, ſetzt die Maſſe mit 
einem Löffel in Häufchen nicht zu nahe aneinander 
auf ein gebuttertes Blech und bäckt ſie bei mittlerer 
Hitze. 

Napolitaine, Sauce ä la, j. Sauce napoli- 
taine. 


Naſe, lat. Leuciscus nasus, eine Art Weiß⸗ 
fiſch von etwa 45 Centimeter Länge mit beſonders 
weit hervorſtehender Naſe; er kommt namentlich in 
den Flüſſen und Seen von Süddeutſchland und 
der Schweiz vor, doch iſt ſein Fleiſch wenig ge⸗ 
ſchätzt, grätenreich und nicht ſehr ſchmackhaſt. 


Naſenſchneller. Man vermiſcht 125 Gramm 
ſehr feines Mehl mit 145 Gramm geſtoßenem, 
durchgeſiebtem Zucker, einer geſtoßenen halben 
Schote Vanille oder der abgeriebenen Schale von 
einer großen Citrone und dem feſten Schnee von 
zwei bis drei Eiweißen, knetet alles zu einem feſten 
Teige zuſammen, ſtreicht mit einem Meſſer jedes⸗ 
mal ein Stückchen Teig von der Größe einer 
Knackmandel in einen Kaffeelöffel, ſo daß es genau 
die Form desſelben erhält, und legt dann einen 
Naſenſchneller nach dem anderen in kleinen Zwiſchen⸗ 
räumen auf ein ſauberes, mit weißem Wachs be⸗ 
ſtrichenes Blech. Am beſten gelingt dieſes Back⸗ 
werk, wenn man es am Abend macht und über 
Nacht das Blech in einen noch lauwarmen Ofen 
ſetzt, um die Naſenſchneller am nächſten Morgen 
bei ganz gelinder Hitze vollends abzubacken und 
mit einem Meſſer noch warm vom Blech abzulöſen. 


Naſturz, ſ. v. w. indianiſche Kreſſe, Kapuziner⸗ 
kreſſe, lat Tropaeolum oder auch Nasturtium 
indicum, aus Peru ſtammend und bei uns ihrer 
großen orangegelben, roten oder rotbraunen Blüten 
und grünen runden Blätter wegen vielfach als 
rankende Zierpflanze angebaut. 


Naſturz einzumachen, ſ. Kapern, nachgemachte. 


Natron, doppeltkohlenſaures, Natrum bicar- 
bonieum. Dasſelbe findet in der Hauswirtſchaft ver⸗ 
ſchiedenartige Verwendung; man benützt es häufig als 
Backpulver (f. d.) anſtatt der Hefe, um Kuchen und 
kleineres Gebäck leicht und porös herzuſtellen, und löſt 
auf ½ Kilogramm Mehl einen Theelöffel voll Natron 
und doppelt ſoviel Cremortartari in warmer Milch 
auf, die man dem Teig zuletzt zuſetzt. Namentlich iſt 
das Backen mit Natron in England und Amerika 
üblich, und da man es dort Soda nennt, wollen 
wir unter dieſer Benennung darauf zurückkommen 
und verweilen auf die Artikel Soda-Biscuit, Soda⸗ 
Brot, Soda-Kuchen u. ſ. w. Außerdem iſt es be⸗ 
kannt, daß Bohnen, Erbſen und Linſen viel raſcher 
weichkochen, wenn man dem Waſſer, worin ſie 
gekocht werden, etwas doppeltkohlenſaures Natron 
beiſetzt; auch haben neuere chemiſche Verſuche ge⸗ 
lehrt, daß es vorteilhaft iſt, dem Kaffeewaſſer eine 
kleine Wi dee Natron beizufügen, wodurch der 
Kaffee viel beſſer ausgelaugt wird und bedeutend 
an Stärke und Wohlgeſchmack gewinnt. Ebenſo 
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thut man wohl, im heißen Sommer der Milch 
beim Kochen eine Meſſerſpitze Natron zuzuſetzen, 
um das Sauerwerden und Gerinnen derſelben zu 
verhüten. 


Natron⸗Kuchen. Man rührt 125 Gr. Butter 
zu Schaum, miſcht nach und nach vier Eidotter, 
100 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale einer 
kleinen Citrone, eine Obertaſſe Rahm, eine Priſe 
Salz und ½ Kilogramm feines Mehl hinzu, das 
man zuvor mit einem Theelöffel doppeltkohlen— 
ſaurem Natron und zwei Theelöffeln Cremor⸗ 
tartari vermengt hat, zieht den Schnee der Ei⸗ 
weiße darunter und füllt die Maſſe in eine ge⸗ 
butterte Form, die man ſofort in den Ofen ſchiebt, 
ohne den Kuchen zuvor aufgehen zu laſſen. Der 
Kuchen muß eine Stunde bei mäßiger Hitze backen. 
— Auf einfachere Art vermiſcht man bloß ¼ Kilo- 
gramm Mehl mit 100 Gramm Zucker, 100 Gr. 
geklärter Butter, drei Eiern, einer Priſe Salz und 
einigen Tropfen Citronenöl nebſt einer Taſſe Milch, 
in der man einen Theelöffel Natron und zwei 
Theelöffel Cremortartari aufgelöſt und verrührt 
hat, füllt den Teig in die gebutterte Form und 
bäckt den Kuchen ſofort bei mäßiger Hitze. 


Natron⸗Zwieback. Man rührt 125 Gramm 
Butter ſchaumig, fügt 3 Eier, 90 Gramm Zucker, 
etwas Salz, eine Obertaſſe Milch, einen Theelöffel 
Zimt, 10 Gramm Cremortartari, 5 Gramm 
Natron und zuletzt 600 Gramm Mehl hinzu, 
knetet den Teig durch, formt ihn zu länglichen 
Brötchen, und bäckt ſie auf einem Blech hellbraun, 
um ſie dann zu zerſchneiden und zu röſten. 


Naturel, au. Bezeichnung für Gerichte, die 
ohne Garnierung, Sauce oder Zuthaten in ein⸗ 
facher, natürlicher Zubereitung zu Tiſch gegeben 
werden, z. B. pommes de terre au naturel 
— Kartoffeln in der Schale oder Salzkartoffeln; 
omelettes au naturel einfache Eierkuchen ohne 
Fülle und Sauce u. ſ. w. 


Naute. Eine Art Confect, welches in den 
meiſten altgläubigen israelitiſchen Haushaltungen 
am Purimſeſte, der jüdiſchen Faſtnacht, bereitet 
wird; man läßt gebrühten Mohn oder geſtoßene 
Nüſſe oder Mandeln, oft auch beides zu gleichen 
Teilen nebſt etwas geſtoßenem engliſchen Gewürz 
und einer Priſe geſtoßenem Pfeffer unter fort- 
dauerndem Umrühren einigemal in geläutertem 
Honig aufkochen, gießt dann die heiße Maſſe auf 
ein naßgemachtes Kuchenbrett, läßt ſie halb aus⸗ 
kühlen und rollt ſie mit einem angefeuchteten 
Nudelholz zu einem gleichmäßigen Kuchen aus, 
den man mit einem naßgemachten Meſſer in wier: 
eckige Stücke zerſchneidet und nach völligem Er⸗ 
kalten aufträgt. 


Navet, die Rübe; navets de Teltow, Teltower 
Rübchen. 


Neapolitaniſche Kuchen. 200 Gramm ſüße 
und 30 Gramm bittere Mandeln werden geſchält 
und mit ein wenig Orangenblütenwaſſer fein ge⸗ 
ſtoßen, worauf man die abgeriebene Schale von 
einer großen Citrone, eine Priſe Salz, 125 Gr. 


— 


Anſere gebräuchlichen Nahrungsmittel nach ihrer chemiſchen 
Zuſammenſetzung. 


Es war ein mühſamer, aus vielen Einzelleiſtungen beſtehender Arbeitsgang, auf 
dem man das Ziel erreicht hat, nach und nach über die chemiſche Zuſammenſetzung unſerer 
Nahrungsmittel und über deren phyſiologiſchen Nährwert Klarheit zu gewinnen. Die 
namhafteſten Forſcher, unter denen wir hier nur Voit, Forſter, Ranke, die Koryphäen der 
Münchener Schule, ſowie Munk und Uffelmann nennen wollen, haben hierzu in emſiger 
Arbeit Bauſteine zuſammengetragen. Zahlloſe Analyſen im Laboratorium, Fütterungs— 
verſuche an Tieren und Menſchen, Wägungen und Unterſuchungen der Ein- und Ausfuhr 
des Körpers waren notwendig, um daraus ein Bild von dem Werte der einzelnen Nahrungs— 
mittel und ihrer Hauptbeſtandteile, Eiweiß, Fett, Aſche und Waſſer, herzuſtellen. 

Dies Bild kann für die Kenntnis von der Ernährung des einzelnen Menſchen 
und von der Volksnährung überhaupt nicht überſichtlich genug geſtaltet werden, und 
man hat ſich zu dieſem Zweck fogen. graphiſcher Methoden bedient, welche die Sprache 
der Zahlen in die mit einem Blicke zu überſchauende, leicht verſtändliche Form der 
Figurenſprache überſetzen. 

Ein däniſcher Arzt, Dr. Chr. Jürgenſen in Kopenhagen, hat eine Art graphiſcher, 
leichtüberſichtlicher Zahlendarſtellung in ſeiner Schrift über die prozentiſche chemiſche 
Zuſammenſetzung der Nahrungsmittel angewendet, welche ſeit längerer Zeit ſchon in 
der Statiſtik in Gebrauch iſt und ſich ſehr anſchaulich und leicht verſtändlich erweiſt. 
Quadrate werden durch ein Gitter von zehn Längs- und zehn Querſtrichen in hundert 
kleinere Quadrate (deren jedes alſo einem Prozent entſpricht) eingeteilt. Durch verſchiedene 
Schraffierung oder Kolorierung läßt ſich nun, indem man für jedes Nahrungsmittel ein 
ſolches großes Quadrat beſtimmt, der Gehalt an Eiweiß, Fett, Kohlehydraten, Aſche und 
Waſſer deutlich und bis auf ein viertel Prozent herab bezeichnen und mit geringer Mühe 
ein Vergleich zwiſchen verſchiedenen Nahrungsmitteln und ihren Beſtandteilen anſtellen. 

Eine in der Zeitſchrift „Die Natur“ (1889, Nr. 21) enthaltene derartige Tafel, 
die in ihrer farbigen Ausführung ein anſchauliches Bild der Zuſammenſetzung der Nahrungs— 
mittel darbietet, geben wir umſtehend wieder. Zugleich laſſen wir von den Erörterungen, 
wie ſie der Verfaſſer des begleitenden Artikels, Dr. Hugo Roedel, giebt, hier einiges folgen. 

In der Regel machen wir uns wenig Kopfzerbrechen über die chemiſche Zuſammen— 
ſetzung unſerer Nahrung. Wir folgen der Gewohnheit, der Erfahrung, den uns ver— 
fügbaren Mitteln, unſerem Ernährungsbedürfnis und einem gewiſſen Inſtinkt, der uns 
bei der Auswahl und Zuſammenſetzung unſerer Speiſen leitet. Wir wiſſen wohl im 
allgemeinen, daß manche Speiſen die Muskelkraft und das Blut beſſern, andere mehr 
Fettanſatz bewirken, andere zu reichlicher Waſſerausſcheidung aus den Nieren führen, 
wieder andere eigentlich nur ſättigen und füllen. Wir haben eine ungefähre Vorſtellung 
davon, daß das eine Nahrungsmittel faſt vollſtändig verdaut und ausgenutzt, das andere 
nur zum geringen Teil vom Körper aufgenommen wird, aber wir geben uns im gewöhn— 
lichen Leben wenig Rechenſchaft über die Urſachen dieſer Erſcheinungen und würden den 
vielleicht für pedantiſch halten, der ſich ſeinen Küchenzettel nach der prozentiſchen Zu 
ſammenſetzung der Nahrungsmittel einrichten wollte. 

Und dennoch iſt es notwendig, ſich zu erinnern, daß der Körper durchſchnittlich 
eine tägliche Einnahme von 120 Gramm Eiweiß, 55 Gramm Fett, 500 Gramm Kohle 
hydraten bedarf, um allen Anforderungen der Arbeit gewachſen zu ſein und die tägliche 
Ausgabe von 19 Gramm Stickſtoff und 330 Gramm Kohlenſtoff zu decken. Es ſind dies 
zwar nur Durchſchnittszahlen, da z. B. der Eiſenarbeiter, der Matroſe oder der Soldat 
im Kriege ein größeres Nahrungsbedürfnis hat als der Bureau-Arbeiter, der Gefangene 
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oder der bequeme Rentier. Allein Aus- und Einfuhr müſſen ſich bei jeder Berufsklaſſe, 
bei jedem Individuum zum mindeſten decken, und es muß deshalb das Verhältnis der 
ſtickſtoffhaltigen Nahrungsmittel (Eiweiß) zu den ſtickſtofffreien (Fette und Kohlehydrate) 
beſtimmt eingehalten werden. Bei anſtrengenden Berufsarten muß es wie 1: 4.5, bei 
weniger anſtrengenden wie 1: 5.0 fein. 

Um dies Verhältnis in der Auswahl der Speiſen einigermaßen ſelbſt regulieren 
zu können, ſoll die vorſtehende graphiſche Darſtellung einige Anleitung geben. Man darf 
nur bei dieſem Gedankengang zwei Punkte nicht vergeſſen. 

Einmal nutzt der Körper die Nahrungsmittel nicht vollſtändig aus, ſondern ein 
Teil derſelben wird wieder ausgeſchieden. Jedermann weiß, daß von hartem, zähem 
Fleiſch, Roggenbrot, Kartoffeln, Hülſenfrüchten, Rüben weniger verdaut wird als von 
feinem Weizenbrot, Milch, Eiern und weichgebratenem Fleiſch, daß im allgemeinen von 
den dem Pflanzenreich entnommenen Nahrungsmitteln ein größerer Teil wieder aus— 
geſchieden wird als von den aus dem Tierreich ſtammenden. Es hängt die größere oder 
geringere Menge der in den Körper aufzunehmenden Beſtandteile aber auch von der Ver— 
dauungskraft des betreffenden Menſchen und in hohem Grade von der guten Zubereitung 
der Speiſen ab. Gar gekochte, gut gedünſtete und weiche Nahrung, welche gut gekaut 
wird, iſt auch leichter zu verdauen. Aus alledem geht hervor, daß man aus der Menge 
der Einfuhr, ſelbſt wenn ſie prozentiſch richtig zuſammengeſetzt wäre, noch keinen Schluß 
auf die vorausſichtliche Aufnahme in den Körper ziehen kann, und daß man ſpeziell von 
pflanzlicher Koſt größere Mengen aufnehmen muß, um den gleichen Nährwert zu erhalten, 
als von tieriſchen. 

Ein zweiter Punkt, der bei Betrachtung jener graphiſchen Zuſammenſtellung nicht 
vergeſſen werden darf, iſt die Thatſache, daß der Körper ſelbſt die Eiweißmenge, die er 
aus dem Genoſſenen aufnimmt, reguliert. Er bedarf nur 100 — 150 Gramm Eiweiß 
täglich. Soll ein Anſatz zum Eiweiß über dieſe Norm hinaus im Körper ſtattfinden, damit 
der Körper für den Fall der Not einen Ueberſchuß zur Verfügung behält, ſo können Zuſätze 
von Fett und Kohlehydraten zum Eiweiß, indem fie Delen ſtets ſich vollziehende Umwandlung 
und Zerſetzung beſchränken, dieſe Aufſpeicherung im Blut, in den Muskeln und allen 
Organen bis zu einem gewiſſen Grade bewirken. Ohne das Eiweiß erſetzen zu können, 
begünſtigen doch Fett und Kohlehydrate die ernährende Wirkung des genoſſenen Eiweißes. 

Wem ſeine Mittel nicht geſtatten, das nötige Eiweiß in Geſtalt von gutem Fleiſch 
zu ſich zu nehmen, der wird ſehr wohl im ſtande ſein, durch die noch lange nicht genug als 
billige Volksnahrung gewürdigten friſchen und geräucherten Fiſche Erſatz zu gewinnen. 
Man vergleiche die Analyſe vom Huhn und von ungeräuchertem Hering, und man wird über- 
raſcht ſein von der auffallenden Gleichwertigkeit, weil man gewohnt iſt, den letztern weit 
zu unterſchätzen. Anderſeits wird man bei einem Vergleich der Analyſen von Speck, Wurſt 
und Erbſen ſehen, wie die Erbswurſt ſehr wohl, trotz, ja wegen ihres Reichtums an Fett 
und Kohlehydraten im ſtande iſt, den Reiſenden und Soldaten mit genügendem Eiweiß zu 
verſorgen, ihn kräftig und leiſtungsfähig zu erhalten. Es kommt aber alles auf das richtige 
Gemiſch und auf die gute Zubereitung an. Auſtern und Spargel dokumentieren ſich als 
Delikateſſen, Caviar als ein leider ſehr teures, aber gutes Nahrungsmittel, Mehlſuppe 
und Kartoffeln als ſehr geringwertige Nahrungsmittel, Quark als ein Aſchenbrödel, das 
aus ſeiner beſcheidenen Stellung hervorgezogen zu werden verdient. Milch und Ei er— 
ſcheinen trotz ihres Waſſerreichtums als ausgezeichnete Nahrungsmittel; der Zucker ent— 
behrt alle Eigenſchaften eines ſolchen. Wir ſehen, warum wir das an Kohlehydraten fo 
reiche Brot nicht trocken, ſondern mit Butter oder Schmalz verzehren, und warum Ueber— 
ſchuß von Kohlehydraten im Mehl, in Chocolade und im Zucker ſich als Fett im Körper 
aufſpeichern muß. 

So führt eine ſolche graphiſche Darſtellung, je mehr man ſich in ſie vertieft, eine 
um ſo beredtere Sprache, bald enttäuſchend, bald überraſchend, jedenfalls aufklärend über 
manche kulinariſche Geheimmiſſe, die uns bis dahin verſchloſſen waren. 
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Neapolitaniſche Sauce 167 Negus 


friſche Butter, 250 Gramm Zucker und 320 Gr. 
feines Mehl hinzumiſcht, den Teig mit ſechs ge— 
ſchlagenen Eidottern durcharbeitet und eine halbe 
Stunde im Kalten ruhen läßt. Nun rollt man 
ihn beinahe 1 Centimeter dick auf, ſticht mit einem 
Waſſerglaſe runde Kuchen davon aus, legt dieſe 
auf ein mit Mehl beſiebtes Blech und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze etwa eine halbe Stunde, ſo daß ſie 
ſchön goldgelb werden, läßt ſie auskühlen und ſetzt 
je zwei und zwei mit beliebiger Frucht⸗Marmelade 
zuſammen, während man den oberen Kuchen glaſiert 
oder mit eingemachten Früchten verziert. 


Neapolitaniſche Sauce. Man thut 100 Gr. 
feingehackten mageren rohen Schinken, einen Eß⸗ 
löffel voll geriebenen Meerrettig, etwas in Scheib⸗ 
chen geſchnittenen Sellerie und Porree nebſt einem 
Stück Peterſilienwurzel, einer reichlichen Meſſer⸗ 
ſpitze geriebener Muskatnuß und einem Weinglaſe 
Madeira in ein Kaſſerol, deckt dasſelbe gut zu, 
läßt alles über gelindem Feuer ſo lange dünſten, 
bis der Wein zur Hälfte eingekocht iſt, nimmt das 
Wurzelwerk heraus, gießt ¼ Liter ſpaniſche Sauce 
oder braune Coulis und ½¼ Liter kräftige Fleiſch⸗ 
brühe an, läßt die Brühe bis zur Hälfte einkochen, fügt 
ein Glas Malaga und drei Eßlöffel Johannisbeer⸗ 
Gelbe hinzu, kocht die Sauce nochmals damit auf, 
ſeiht ſie durch und verrührt ſie mit einem Stückchen 
ſehr friſcher Butter, um ſie dann zu Wildbraten 
zu geben. — Ein anderes Rezept zu dieſer ſehr 
kräftigen, pikanten Sauce iſt folgendes: 40 Gramm 
ſeingehackter, magerer roher Schinken werden mit 
¼ Liter brauner Coulis, vier Eßlöffeln Fleiſch⸗ 
brühe, einem Glaſe Rotwein, zwei Eßlöffeln 
Sohannisheer=Gelde, einem Eßlöffel geriebenem 
Meerrettig, zwei Chalotten, einem kleinen Lorbeer⸗ 
blatt, einem halben Theelöffel pulveriſiertem 
Thymian, einer Gewürznelke, einem Stückchen 
Macis und etlichen Pfefferkörnern zwanzig Minuten 
langſam gedämpft, worauf man die Sauce durch 
ein Sieb ſtreicht und aufgiebt. 


Neapolitaniſche Sauce zu Fiſch. Eine halbe 
Obertaſſe voll friſchgekochter Krabben oder Garneelen 
werden ausgeſchält, wonach man das Fleiſch in 
ein Kaſſerol thut, zwei von den Gräten befreite, 
kleingeſchnittene Sardellen, zwei feingehackte Cha— 
lotten, einen halben Eßlöffel voll gehackter Kapern 
und vier Kaffeelöffel voll Citronenſaft nebſt einem 
ganz kleinen Stückchen Knoblauch hinzufügt. Man 
verrührt dies alles ſechs bis acht Minuten über 
dem Feuer, gießt ¼ Liter gute Fleiſchbrühe an, 
würzt dieſelbe mit einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer, 
läßt die Sauce eine Viertelſtunde leiſe kochen, vr: 
dickt ſie mit 70 Gramm in Mehl gerollter Butter, 
verkocht ſie zehn Minuten lang damit, ſtreicht ſie 
durch, träufelt noch ein wenig Citronenſaft zu, 
macht ſie ſehr heiß, ohne daß ſie kochen darf, 
nimmt fie vom Feuer, vermiſcht fie mit ¼ Liter 
fettem Rahm und richtet ſie an. 


Neapolitaniſche Torte. ½ Kilogramm feines 
Mehl wird auf ein Brett geliebt, mit ½ Kilo— 
gramm friſcher, harter, in kleine Stückchen ge⸗ 
ſchnittener Butter vermiſcht und mit / Kilogramm 


Zucker, zwei Eiern, einer Priſe Salz und der ab- 
geriebenen Schale von einer Citrone zu einem Teig 
zuſammengewirkt, wie dies bei dem Artikel Mürb⸗ 
teig beſchrieben worden iſt. Nachdem man den 
Teig einige Stunden laltgeſtellt hat, rollt man 
eine Anzahl dünner, in ein Tortenblech paſſender 
Tortenboden davon aus, ſetzt fie mit dazwiſchen—⸗ 
geſtrichener Aprikoſen-, Kirſch- oder Reineclauden— 
Marmelade übereinander, bäckt die Torte bei ge⸗ 
mäßigter Hitze ſchön hellbraun und überzieht ſie 
mit einer Citronen⸗ oder Maraschino⸗Glaſur. 


Neckar⸗Pudding. Man putzt eine Anzahl 
großer, ſchöner Möhren und eine mittelgroße 
Sellerieknolle, kocht beides für ſich in ſiedendem 
Waſſer halbweich, reibt / Kilogramm der Möhren 
auf dem Reibeiſen, ebenſo die Sellerieknolle, welche 
man zuvor behutſam abgeſchält hat, vermiſcht ſie 
nach und nach mit 200 Gramm zu Schaum ges 
rührter Butter, zehn Eidottern, 200 Gramm 
Zucker, der abgeriebenen Schale und dem Saft 
von zwei Citronen oder Apfelſinen, 375 Gramm 
geriebenem Mundbrot, 16 Gr. geſtoßenen bitteren 
Mandeln, etwas Salz, einem Eßlöffel geſtoßenem 
Zimt, 250 Gramm gereinigten Korinthen und dem 
Schnee der zehn Eiweiße, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht 
den Pudding anderthalb Stunden im Waſſerbad 
und giebt eine Rum- oder Wein-Sauce dazu. 


Nefle, Miſpel, ſ. d. 


Negus, auch Necus oder Niceus genannt. 
Dieſes aus England ſtammende und dort ſehr 
beliebte Getränk erhielt ſeinen Namen von ſeinem 
Erfinder, dem engliſchen Oberſt Negus; man be- 
reitet es in England gewöhnlich aus Portwein 
und nimmt dazu noch einmal ſoviel heißes Waſſer 
als Wein, alſo z. B. ½ Liter Portwein und 1 Liter 
heißes Waſſer, oder auch, was wohl üblicher ſein 
mag, ebenſoviel Waſſer als Wein. Auf ¼ Liter 
Portwein rechnet man meiſtens 100 Gramm Zucker, 
den vierten Teil einer kleinen Muskatnuß, die Schale 
einer halben Citrone oder Apfelſine und ½ Liter 
kochendes Waſſer. — In Deutſchland pflegt man 
weniger ſtarken Wein zu verwenden und die Miſchung 
überhaupt etwas anders herzuſtellen; man ſetzt 
2 Liter Rotwein mit 8 Gramm ganzem, in Stücke 
gebrochenem Zimt, 2 Gramm Nelken, 2 Gramm 
grobgeſtoßenen Kardamomen und 2 Gramm Muskat⸗ 
blüte oder Muskatnuß und 250 Gramm Zucker, 
auf dem man die Schale einer Citrone leicht ab- 
gerieben hat, zum Feuer, läßt alles gut zugedeckt 
heiß werden und bis zum Siedepunkt gelangen; 
dann gießt man den Wein durch ein Haarſieb in 
eine Terrine, fügt / Liter kochendes Waſſer und 
den Saft von 1½ Citronen hinzu und ſerviert das 
Getränk. Nimmt man leichteren Rotwein, z. B. 
badiſchen oder geringeren Ahrwein, zum Negus, 
ſo läßt man das Waſſer weg, macht den Wein 
mit Zimt, ſehr wenig Nelken und Muskatnuß, 
ſowie dem nötigen Zucker und etwas Citronen⸗ 
ſchale kochend heiß, ſeiht ihn durch und gießt ihn 
in ſtarke Gläſer, die man vorher durch den Dampf 
des Getränkes erwärmt hat. 


Neige 


Neige, Schnee, zu Schnee geſchlagenes Eiweiß; 
z. B. oeufs à la neige, ſ. v. w. eiförmige Klöß⸗ 
chen aus feſtem Eiweißſchnee, die in ſiedendem Rahm 
gargekocht werden. 


Nektar. Ein ſehr erquickendes, angenehmes 
Getränk, welches man auf verſchiedene Arten her⸗ 
ſtellt; das beliebteſte Verfahren hierzu iſt folgendes: 
Man ſchält zwölf reife, ſehr feine weiße Calville⸗ 
Aepfel oder Gold⸗Reinetten, ſchneidet fie in ganz 
dünne Scheiben und legt dieſelben in eine Terrine 
ſamt den dünn abgeſchälten Schalen von zwei 
Citronen, überſtreut die Apfelſcheiben dicht mit ge⸗ 
ſtoßenem Zucker und übergießt ſie mit einer Flaſche 
gutem Rhein- oder Moſelwein. Dann deckt man 
die Terrine It zu, läßt den Wein zwölf bis 
vierzehn Stunden ziehen, gießt am folgenden Tage 
noch eine Flaſche Moſelwein und eine Flaſche 
Champagner zu, ſtellt das Getränk auf Eis und 
ſerviert es. 


Nektar, auf engliſche Art. Von zwei bis 
drei Citronen wird die Schale dünn abgeſchält, 
mit ½ Kilogramm ausgekernten, kleingeſchnittenen 
Roſinen und 750 Gramm Hutzucker in einen großen 
Steintopf gethan und mit 9 Liter kochendem Waſſer 
übergoſſen; nachdem dasſelbe ausgekühlt iſt, fügt 
man den Saft der Citronen hinzu, läßt das Ge⸗ 
tränk acht Tage an einem kühlen Ort ſtehen und 
rührt es jeden Tag um. Dann ſeiht man es 
durch einen Filtrierſack, füllt es auf Flaſchen und 
nimmt es in Gebrauch. — Ein anderes Rezept 
lautet: 1 Kilogramm ausgekernter, kleingeſchnittener 
Roſinen und 2 Kilogramm Zucker werden mit 
9 Liter ſiedendem Waſſer übergoſſen und ſo lange 
ungerührt, bis das Waſſer ausgekühlt iſt; hierauf 
fügt man zwei in Scheiben geſchnittene Citronen, 
1½ —2 Liter Rum oder feinen Cognac hinzu, 
dellt das Gefäß feſt zu, läßt das Getränk unter 
häufigem Umſchütteln des Gefäßes ſechs bis ſieben 
Tage ſtehen, preßt es durch ein Tuch, ſtellt es 
nochmals eine Woche lang an einen kühlen Ort 
zum Abklären und füllt es auf Flaſchen, um es 
in Gebrauch zu nehmen. 


Nektar-Punſch, amerikaniſcher, zum Auf⸗ 
bewahren. Man legt die dünn abgeſchälte Schale 
von 15 ſchönen Citronen achtundvierzig Stunden 
lang in ¼ Liter feinen Rum; nach Verlauf dieſer 
Zeit ſeiht man den Rum durch, fügt 2 Liter kaltes 
Waſſer, noch 3 Liter Rum, den Saft der ſämt⸗ 
lichen Citronen, eine geriebene Muskatnuß und 
2½ Liter kochende Milch hinzu, läßt alles vier⸗ 
undzwanzig Stunden lang It zugedeckt ſtehen, 
verſüßt ſchließlich den Punſch mit 1½ Kilogramm 
beſtem Raffinadezucker, rührt fleißig um, bis der 
Zucker völlig aufgelöſt iſt, ſeiht das Getränk mehr⸗ 
mals durch einen Flanellbeutel und füllt es, ſobald 
es ganz klar iſt, auf Flaſchen, um es nach Bedarf 
zu gebrauchen. Der Punſch iſt vorzüglich und ſoll 
trefflich bekommen. 


Nektarine oder lebe KH Eine in 
vielerlei Unterarten zerfallende Pfirſich-Sorte mit 


glatter Haut, zum Unterſchied von den übrigen, 
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Nelſon⸗Törtchen 


wolligen oder rauhen Pfirſichen auch nackte Pfirſiche 
genannt. S. Näheres bei Pfirſiche. 


Nelken, ſ. Gewürznellen. 


Nelken⸗Eis. Man zerquirlt vier ganze, recht 
friſche Eier mit / Liter Rahm und 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, läßt die Miſchung unter fort 
geſetztem Schlagen mit dem Schneebeſen bis zum 
Kochen kommen, nimmt ſie vom Feuer, ſchlägt ſie 
bis zum Erkalten, thut einige Tropfen Nelkenöl 
hinein und füllt ſie in die Gefrierbüchſe, wo man 
die Maſſe unter fleißigem Umdrehen und Abarbeiten 
gefrieren läßt. 


Nelken⸗Liqueur. In eine weithalſige Glas⸗ 
flaſche füllt man 1 Liter guten Franzbranntwein 
oder Kirſchwaſſer, auch echten Kornbranntwein, 
falls man ihn rein und gut bekommen kann, thut 
8 Gramm grobgeſtoßene Gewürznelken, 15 Gramm 
grobgeſtoßenen Koriander und eine Hand voll o: 
trocknete Kirſchen hinein, verkorkt die Flaſche feſt 
und ſtellt ſie vier bis fünf Wochen in die Sonne 
oder an einen warmen Ort, während man ſie 
täglich einmal umſchüttelt. Dann läutert man 
140 Gramm Zucker in ¼ Liter Waſſer, ſchäumt 
ihn gut ab, läßt ihn etwas auskühlen, vermiſcht 
ihn mit dem Branntwein und ſeiht dieſen durch 
einen mit Fließpapier belegten Glastrichter, wor— 
auf man den Liqueur auf Flaſchen füllt und noch 
einige Zeit lagert, bevor man ihn in Gebrauch 
nimmt. 


Nelken⸗Nüßchen. Nachdem man 4—5 Eier 
mit 250 Gramm Zucker recht ſchaumig gerührt, 
fügt man einen Theelöffel geſtoßenen Zimt, 3 bis 
4 Gramm geſtoßene Nelken, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und ſoviel feines Mehl hinzu, 
daß man einen ziemlich ſoliden Teig erhält, der 
fi) ausrollen läßt. Dann ſticht man kleine Küchel 
von beliebiger Form aus oder ſetzt auch mit dem 
Löffel kleine Häufchen auf ein wachsbeſtrichenes 
Blech und bäckt die Nüßchen bei mittlerer Hitze. 


Nelken⸗Pfeffer, ſ. Piment. 


Nelſon⸗Coteletten. Gut geklopfte und ge 
ſalzene Hammel-Coteletten beſtreicht man auf einer 
Seite mit einer Miſchung von gehackter Peterſilie, 
gehackten Chalotten und Sardellen und dämpft fie 
dann langſam in Butter weich; ſobald ſie ſich 
bräunlich zu färben beginnen, beſtreut man ſie 
mit geriebenem Parmeſankäſe, gießt etwas fetten 
ſauren Rahm zu dem Fond und ſtreicht auch 
ſauren Rahm über die Käſeſchicht, nimmt den 
Deckel von dem Kaſſerol und läßt die Coteletten 
bräunen. 


Nelſon⸗Suppe. Eine Fiſchſuppe, die mit Weiß⸗ 
wein verkocht und mit Arrowroot abgequirlt wird, 
wozu man mit Krebsragout beſtrichene Semmel— 
croutons ſerviert. 


Nelſon⸗Törtchen. Kleine Tortenformen werden 
mit Mürbteig ausgelegt, mit trockenen Erbſen ge⸗ 
füllt und die Törtchen ſchön braun gebacken; dann 
bejeitigt man die Erbſen, füllt die Törtchen mit 
Obſt⸗Marmelade und überſtreicht fie mit ſehr ſteifem 


Nelſon⸗Torte 


Eiweißſchnee, der mit Zucker, Zimt und geſchälten, 
in feine Streifchen geſchnittenen Mandeln vermiſcht 
iſt, worauf man den Schnee in einem ſehr gelind 
warmen Ofen trocknen läßt. 


Nelſon-Torte. Man ſetzt dieſelbe aus drei 
verſchiedenartigen Tortenblättern zuſammen und be— 
reitet ſich zuerſt die Teige zu denſelben, und zwar 
einen aus Haſelnuß⸗Maſſe, einen aus Chocoladen⸗ 
Maſſe und einen aus Meéringue-Maſſe; zu dem 
erſten röſtet man 125 Gramm ausgelöfte Haſel⸗ 
nüſſe, ſtößt oder reibt ſie mit zwei ganzen Eiern 
ſehr fein, vermiſcht ſie mit 125 Gramm Zucker 
und acht bis neun Eidottern, rührt alles eine halbe 
Stunde lang recht ſchaumig, zieht zuletzt den feſten 
Schnee von ſechs Eiweißen und 36 Gramm feines 
Mehl darunter und bäckt dieſe Maſſe in einem 
gebutterten Tortenblech. Zu dem zweiten Torten— 
boden rührt man 70 Gramm friſche Butter mit 
ſechs Eidottern und 70 Gramm Zucker zu Schaum, 
mengt dann 70 Gramm feingeſtoßene oder ges 
riebene ſüße Mandeln und 70 Gramm erweichte 
und glattgerührte Vanille-Chocolade, zuletzt den 
Kai Schnee von ſechs Eiweißen und 24 Gramm 
feines Mehl hinzu und bäckt die Maſſe in einem 
zweiten Tortenblech, während das dritte Torten- 
blatt aus dem fteifen Schnee von ſechs Eiweißen, 
und 250 Gramm feingeſiebtem Zucker nebſt ein 
wenig geſtoßener Vanille in einem ſehr gelinde 
warmen Ofen flüchtig gebacken wird. Nun über⸗ 
ſtreicht man das Tortenblatt aus der Chocoladen⸗ 
Maſſe mit Aprikoſen-Marmelade, legt den Boden 
von der Haſelnuß-Maſſe feſt darauf, feuchtet ihn 
erſt mit Maraschino an und ſtreicht dann Apfel⸗ 
oder Erdbeer-Marmelade darüber, legt das Meringue— 
blatt darauf, überzieht es mit Citronen⸗Glaſur und 
überſtreut dieſelbe mit kleingeſchnittenen Piſtazien, 
läßt die Glaſur trocknen und die Torte erkalten. 


Neſſelrode⸗Creme, ſ. Creme 3 la Neſſelrode. 


Neſſelrode-Eis oder Eis A la Neſſelrode. 
1 Kilogramm ſchöne Kaſtanien werden zuerſt von 
der äußeren Schale befreit, worauf man ſie 
blanchiert und auch die innere Schale ablöſt; dann 
übergießt man ſie in einem Topf mit kalter Milch, 
thut eine kleingeſchnittene Schote Vanille hinzu 
und dämpft ſie gut zugedeckt über gelindem Feuer 
völlig weich, bis die Milch beinahe gänzlich ver⸗ 
kocht iſt. Man ſtreicht die Kaſtanien nun durch 
ein feines Sieb, läßt ſie erkalten und rührt 1 Liter 
Rahm mit acht Eidottern und ½ Kilogramm 
Zucker über dem Feuer zu einer dicken Creme ab, 
die man durchſchlägt und bis zum völligen Aus⸗ 
kühlen ſchlägt oder rührt, vermiſcht dann den 
Kaſtanienbrei mit der Creme, zieht 125 Gramm 
kleingeſchnittenes Citronat, 125 Gramm Korinthen 
und 125 Gramm Sultanroſinen, beide ſorgſam 
gereinigt und einmal in Waſſer aufgekocht, unter 
die Maſſe und füllt dieſelbe in die Gefrierbüchſe, 
wo man ſie unter fleißigem Umdrehen und Ab⸗ 
arbeiten zum Frieren bringt. Man giebt dieſe Art 
Eis entweder mit Rahmſchaum, der mit Vanille⸗ 
zucker gewürzt iſt, garniert, oder mit Erdbeer⸗Eis 
zuſammen auf die Tafel. 
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Netzwürſte 


Neſſelrode-Eispudding, j. Eispudding A la 
Neſſelrode. 


Neſſelrode-Pudding, warmer. Man rührt 
375 Gramm friſche Butter zu Schaum, miſcht 
allmählich 12—14 Eidotter und 375 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale von zwei kleinen 
Citronen und ½ Kilogramm geſchälte, in Milch 
mit etwas kleingeſchnittener Vanille weichgedämpfte 
und durchgeſtrichene Kaſtanien, eine gute Priſe 
Salz, 125 Gramm feingehacktes Citronat, 125 
Gramm gereinigte Korinthen und ebenſoviel Sultan⸗ 
roſinen nebſt / ö Liter Rahm hinzu, zieht zu⸗ 
letzt den Schnee von 12 Eiweißen unter die Maſſe, 
füllt ſie in eine butterbeſtrichene, mit Zwieback aus⸗ 
geſiebte Form, kocht den Pudding zwei Stunden 
im Waſſerbad und ſerviert ihn mit Citronen— 
Creme oder Weinſchaum-Sauce. 


Neſſel⸗Suppe, ruſſiſche. Nachdem man aus 
etwa 1¼ Kilogramm Rindfleiſch und ½ Mit: 
gramm Schinken mit dem nötigen Wurzelwerk, 
und Gewürz eine kräftige Brühe gekocht und die— 
ſelbe durchgegoſſen hat, lieſt und wäſcht man un⸗ 
gefähr 1 Kilogramm junge Brenneſſeln, blanchiert 
fie in ſiedendem Waſſer, ſpült fie in kaltem Waſſer 
ab, drückt ſie aus, hackt ſie fein und reibt ſie durch 
ein Sieb. Dann röſtet man einen Kochlöffel Mehl 
in 70 Gramm Butter, ſchwitzt die Neſſeln darin 
durch, gießt einige Liter Fleiſchbrühe zu und ver⸗ 
locht dieſe mit der Mehlſchwitze und den Nefjeln 
unter fleißigem Umrühren, thut gehackte Peterſilie 
und gehackten Dill ſowie / Liter ſauren Rahm 
in die Suppe und richtet ſie über hartgekochten 
Eiern, gebratenen und in Scheiben geſchnittenen 
Würſtchen oder würfliggeſchnittenem Schinken an; 
häufig reicht man auch Watruſchki, das heißt kleine, 
mit Quark gefüllte Paſtetchen dazu. 


Netzbraten. ½ Kilogramm Kalbsbraten und 
ebenſoviel rohes, nicht zu fettes Schweinefleiſch 
werden fein gehackt oder gemahlen, mit zwei bis 
drei gehackten, ausgegräteten Sardellen, zwei in 
Butter weichgeſchwitzten und gehackten Chalotten, 
etwas Peterſilie und Baſilicum, einer Obertaſſe 
Rahm, zwei bis drei Eßlöffeln geriebener Semmel, 
ein wenig Salz und einer Meſſerſpitze geſtoßener 
Muskatblüte vermiſcht, worauf man alles in ein 
ſauber gereinigtes Schweinenetz füllt, das Netz gut 
zuſammenfaltet und übereinanderſchlägt und den 
Braten in einem Kaſſerol mit Butter und etwas 
nach und nach hinzugegoſſenem heißen Waſſer brät. 


Netzwürſte. ½ Kilogramm feingehacktes oder 
gemahlenes Schweine- oder Kalbfleiſch nebſt 125 
Gramm feingehacktem Speck, 1—2 in Waſſer ge⸗ 
weichte und wieder ausgedrückte Franzbrötchen oder 
Mundſemmeln, zwei Eidotter, etwas feingehacktes 
ausgewäſſertes Kalbs⸗ oder Schweinsgehirn, 1— 2 
kleine, ſeingehackte und in Butter gedünſtete Zwiebeln, 
nebſt ein wenig Salz und Pfeffer ſowie etwas ge⸗ 
hackter Citronenſchale werden gut vermiſcht, wor⸗ 
auf man ein ſauber gereinigtes Schweinsnetz in 
gleichmäßige Stücke ſchneidet, dieſe Stücke mit 
etlichen Löffeln von der Miſchung belegt, wurſt⸗ 


Neucaſtle⸗Sauce zu Fiſchen 


förmig zuſammendreht, die Würſtchen in Butter 
brät und zu Spinat, Kohl und anderen Gemüſen 
giebt. 


Neucaſtle-Sauce zu Fiſchen. Drei Eßlöffel 
Weineſſig, drei Löffel ſtarke Fleiſchbrühe und 3—4 
ausgegrätete und gehackte Sardellen werden zehn 
Minuten lang zuſammen gekocht, durch ein Sieb 
geſtrichen, mit 750 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter und einem Eßlöffel Champignon-Ketchup 
vermiſcht, nochmals bis zum Kochen gebracht und 
zu Tiſch gegeben. 


Neuenburgerli. 250 Gramm in Weißwein 
getauchten Zucker kocht man bis zum Faden, wirkt 
100 Gramm geſchälte, länglichgeſchnittene, gelb 
geröſtete Mandeln nebſt 250 Gramm feinem Mehl 
hinein, rollt den Teig nach dem Erkalten ½ Centi⸗ 
meter dick aus, ſchneidet ihn in kleine Vierecke 
und bäckt dieſelben bei gelinder Hitze auf einem 
gebutterten Blech. 


Neuſchatel. Man rührt ½ Kilogramm Zucker 
mit zwölf Eidottern und dem Saft von drei 
Apfelſinen zu Schaum, bringt zwei Flaſchen Medoc 
oder auch gehaltvollen Rheinwein mit einer klein- 
geſchnittenen Schote Vanille bis zum Kochen und 
gießt den Wein durch ein feines Sieb unter be— 
ſtändigem Schlagen zu dem Eierſchaum, wonach 
man das Getränk ſofort in die Gläſer füllt. 


Neuſchatel⸗Pudding. Sechs Eidotter werden 
vier bis fünf Minuten lang raſch geſchlagen, dann 
in ein glaſiertes Kaſſerol geſchüttet, drei Eiweiße, 
250 Gramm friſche Butter und 125 Gr. geſtoßener 
Zucker hinzugefügt und alles zuſammen über gelindem 
Feuer zwanzig bis fünfundzwanzig Minuten lang 
umgerührt. Hierauf legt man eine Pie-Schüſſel 
mit gutem Blätterteig aus, ſtreicht eine Schicht 
Orangen- oder Aprikoſen-Marmelade darauf und 
ſchüttet die Miſchung darüber, bäckt den Pudding 
eine Viertelſtunde in einem gleichmäßig durch⸗ 
heizten Ofen und giebt ihn, mit Zucker beſtreut, 
zu Tiſch. 


Neu⸗Gewürz, ſ. Piment. 


Neunauge oder Bricke, Pride, ſ. auch d., 
franz. lamproie, engl. river lamprey, lat. Pe- 
tromyzon fluviatilis. Gehört zur Gattung der 
Knorpelfiſche und der Fiſchfamilie der Saugmäuler 
oder Steinſauger, hat einen galförmigen, nicht 
über 36 — 45 Centimeter langen, nackten und 
ſchleimigen Leib, ein rundes Maul, mit kreisförmig 
ſtehenden Zähnen und an den Seiten des Halſes 
ſieben Kiemenlöcher; Kopf und Rücken ſind grünlich, 
der Bauch weiß, die vorderen und hinteren Rücken⸗ 

oſſen ſind getrennt. Man findet die Neunaugen 
in vielen Flüſſen Europas, aber auch Aſiens und 
Südamerikas; in Deutſchland bewohnen ſie am 
häufigſten die Elbe, die Weſer und die damit ver⸗ 
bundenen Flüſſe. Man fängt ſie im Winter und 
röſtet und mariniert ſie, um ſie in Menge zu ver— 
ſenden, doch werden auch die friſchen Fiſche auf 
verſchiedene Weiſe zubereitet und gegeſſen; das 
Fleiſch iſt derb und fett, von angenehmem Geſchmack, 
aber ziemlich ſchwer verdaulich. Die beſten Neun⸗ 
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Neunaugen, mit Rotwein gekocht 


augen oder Bricken in mariniertem Zuſtande kommen 
aus Bremen, Lüneburg, Mecklenburg und Elbing, 
Thorn, Danzig; auch die pommerſchen aus Stettin 
und Kolberg ſind gut, wogegen die livländiſchen 
und kurländiſchen in Größe und Wohlgeſchmack 
ſehr gegen jene zurückſtehen. Vor ihrer Zubereitung 
müſſen die Neunaugen von dem ihnen anhängenden 
Schleime befreit werden, was man bewirkt, indem 
man ſie lebendig in einen großen Keſſel wirft, 
durch Uebergießen mit ſiedendem Waſſer tötet und 
mit einem neuen Reiſigbeſen durcharbeitet, worauf 
man fie in reinem Waſſer abſpült; oder man be⸗ 
ſtreut die lebenden, in einen Bottich gelegten Fiſche 
mit einigen Händen voll Salz, was ſie gleichfalls 
raſch tötet, und rührt ſie mit einem Reiſigbeſen 
oder einem großen Rührlöffel jo lange durchein⸗ 
ander, bis ſich eine Art Giſcht oder Schaum bildet, 
wäſcht ſie in mehrmals gewechſeltem reinen Waſſer 
und trocknet ſie mit einem Tuche ab, um ſie ſchließlich 
aufzureißen, von den Eingeweiden zu ſäubern und 
nochmals abzuſpülen und abzutrocknen. 


Neunaugen, gebraten. Nachdem die Fiſche 
auf eine der angegebenen Arten von dem Schleim 
befreit und geſäubert ſind, taucht man ſie in zer⸗ 
laſſene Butter, legt ſie auf einen heißgemachten, 
mit feinem Oel beſtrichenen Roſt, beſtreut ſie mit 
etwas feinem Salz und ein wenig geſtoßenem Pfeffer 
oder mit einer Miſchung von Salz, Pfeffer und 
geſtoßenen Nelken nebſt etwas Muskatblüte, falls 
man dieſe Gewürze liebt, brät ſie über mäßigem 
Kohlenſeuer auf beiden Seiten ſchön braun, wozu 
ungefähr zehn bis zwölf Minuten erforderlich ſind, 
und giebt ſie mit friſcher oder gebräunter Butter 
und Citronenvierteln zu Tiſch. 


Neunaugen, gekocht. Die abgeſchleimten und 
ausgenommenen Fiſche werden mit etwas heißem 
Eſſig übergoſſen; dann ſtellt man einen Fiſchſud 
her, indem man in einem Keſſel oder großen Topf 
Waſſer mit etwas Weißwein, Eſſig, Salz, Zwiebeln, 
Citronenſchale, Lorbeerblättern und Pfefferkörnern 
zum Kochen bringt, die Neunaugen nebſt einem 
Stückchen friſcher Butter hineinlegt, garkocht, her⸗ 
ausnimmt und mit Eſſig und Oel oder friſcher 
Butter zu Tiſch giebt. 


Neunaugen, mariniert. Die gehörig geſäuberten, 
ausgenommenen und abgetrockneten Fiſche werden 
mit geklärter Butter oder feinem Oel beſtrichen, 
auf dem Roſt gebraten und in einen ſteinernen 
Topf gelegt, worauf man Eſſig mit Lorbeer⸗ 
blättern, Pfefferkörnern, einigen Nelken, Chalotten 
und etwas Salz abkocht und nach dem Erkalten 
darüber gießt. 


Neunaugen, mit Rotwein gekocht. Man über⸗ 
gießt eine Anzahl der Fiſche mit ſiedendem Waſſer, 
reibt ſie mit Salz ab, nimmt ſie aus, ſchneidet 
die Köpfe ab, thut die Neunaugen in ein Kaſſerol 
mit einem Bündelchen Peterſilie, einigen Cham— 
pignons, einer Zwiebel und etwas Salz, übergießt 
ſie mit ½ Liter rotem Wein und ſoviel Waſſer 
oder beſſer noch Bouillon, daß die Fiſche von der 
Flüſſigteit bedeckt find, und kocht fie über gelindem 
Feuer gar. Dann nimmt man die Fiſche aus 


Neunlot- Pudding 


der Brühe, legt fie auf eine gewärmte Schüſſel, 
kocht die Brühe noch etwas ein, ſeiht ſie durch, 
verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze und richtet ſie 
über den Fiſchen an. 


Neunlot-Pudding. In ½ Liter kalte Milch 
rührt man 140 Gramm (9 Lot) Mehl und 140 
Gramm (9 Lot) Zucker ein, fügt 140 Gramm 
(9 Lot) Butter hinzu und kocht hiervon unter fort⸗ 
währendem Umrühren über mäßigem Feuer einen 
fteifen Brei, bis dieſer ſich vom Kaſſerol ablöſt, 
worauf man ihn in eine Schüſſel ausſchüttet und 
erkalten läßt. Nachdem dies geſchehen, miſcht man 
ſechs Eidotter, 140 Gramm (9 Lot) geſchälte und 
feingehackte ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, einen 
knappen Theelöffel geſtoßenen Zimt, einen halben 
Theelöffel Salz und den feſten Schnee der Eiweiße 
hinzu, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausge⸗ 
ſtrichene und mit Semmel beſiebte Form, bäckt den 
Pudding eine Stunde bei mäßiger Hitze oder kocht 
ihn fünf Viertelſtunden im Waſſerbad, ſtürzt ihn 
auf eine Schüſſel und giebt Chaudeau oder Vanille⸗ 
Sauce dazu. Zuweilen kocht man den Brei auch 
nur mit der Hälfte der Butter, reibt die andere 
Hälfte dann zu Schaum und fügt nach und nach 
die Eidotter, die Mandeln, die Citronenſchale, den 
Mehlbrei, Zimt, Salz und Eiweiß-Schnee hinzu. 


Neuyork⸗Plum = Cafe, ſ. auch Plum = Gate. 
Alle Beſtandteile dieſes Kuchens müſſen vor Beginn 
der Zubereitung zurecht gemacht werden; zuerſt lieſt 
und wäſcht man 1 Kilogramm Korinthen und 
ebenſoviel große Roſinen, welch letztere ausgeſteint 
und kleingeſchnitten werden müſſen; dann zerſchneidet 
man ½ Kilogr. Citronat in dünne Streiſchen, 
vermiſcht 8 Gramm geſtoßenen Zimt, ebenſoviel 
geſtoßene Nelken, geſtoßene Muskatblüte und ges 
riebene Muskatnuß miteinander und zerquirlt acht 


Eidotter mit einem Weinglas Cognac oder Rum. 


Nun rührt man ¼ Kilogramm ausgewaſchene Butter 
zu Schaum, fügt allmählich / Kilogramm ges 
ſtoßenen Zucker, die acht Eidotter, / Kilogramm 
feines Mehl, 1 Kilogramm Korinthen, 1 Kilogramm 
ausgekernte, geſchnittene Roſinen, die geſtoßenen 
Gewürze und ein Weinglas voll Orangenblüten⸗ 
waſſer hinzu, wobei man alles volle drei Viertel⸗ 
ſtunden lang nach einer Seite hin rührt. Man 
legt nun 18— 20 Centimeter hohe, viereckige Blech- 
formen mit doppeltem, gebuttertem Papier aus, 
füllt den Teig hinein, bedeckt ihn während des 
Backens mit gebuttertem Papier und läßt den 
Kuchen vier Stunden bei mäßiger Hitze backen. 
Sobald er aus dem Ofen kommt, wird er mit 
einer Orangen- oder Zuckerglaſur überzogen, die 
man im Oſen trocknet; verteilt man die Maſſe 
in zwei bis drei kleinere Formen, ſo bäckt man die 
Kuchen natürlich nur anderthalb bis zwei Stunden, 
muß aber ebenfalls mehrfache Lagen von gebutter⸗ 
tem Papier auf den Boden der Form ſowie auf 
den Kuchen legen, um ihn vor dem Verbrennen 
zu bewahren. 


Nidel, ſ. v. w. Rahm, ſ. d. 


171 


Nieren, gebraten 


Nids d’hirondelle, Schwalbenneſter, ſ. Vogel— 
neſter, indiſche. 


Nieren, franz. rognons, engl. kidneys. 
Die Kalbs- und Hammelnieren, auch die Nieren 
von jungen Schweinchen und Lämmern gelten als 
Leckerbiſſen, welche auf ſehr verſchiedene Art zu— 
bereitet und von vielen ſehr gern gegeſſen werden, 
ſind indeſſen wegen ihres dichten, feſten Gewebes 
und des reichlich daranſitzenden Fettes ziemlich 
ſchwer zu verdauen. Auch Rinds-Nieren werden 
gekocht und gebraten, doch iſt es ratſam, dieſelben 
zuvor in dünne Scheibchen zu ſchneiden oder zu zer— 
hacken, da ſie ſonſt zu feſt bleiben; überhaupt ſind 
ſie niemals beſonders ſchmackhaft, geben aber eine 
leidlich gute Brühe, wenn man ſie in Scheiben 
zerſchneidet, in Mehl umwendet, in Butter brät 
und dann mit zugegoſſenem Waſſer langſam 
weichkocht. 


Nieren-Braten, ſ. Kalbs⸗Nierenbraten. 


Nieren mit Champagner, auf franzöſiſche Art. 
Man ſäubert 8—10 ſchöne, ſehr friſche Hammel⸗ 
oder Kalbs⸗Nieren von allem Fett, ſchneidet ſie in 
dünne Scheibchen, thut dieſelben in ein Kaſſerol 
mit Butter, würzt ſie mit Pfeffer, Salz, Muskat⸗ 
nuß, gehackter Peterſilie und gehackten Cham⸗ 
pignons, ſchwenkt ſie etwa zehn Minuten über 
ſtarkem Feuer, ſtäubt ein wenig Mehl darüber, 
gießt zwei Löffel braune Coulis und ein Glas 
Champagner an, verrührt das Ganze über dem 
Feuer, ohne es kochen zu laſſen, und fügt im 
Augenblick des Anrichtens ein Stückchen friſche 
EE und den Saft einer halben großen Citrone 
hinzu. 


Nieren aux fines herbes. Die nötige Anzahl 
Kalbs⸗Nieren, für vier Perſonen etwa 6—8 Stück, 
werden von allem Fett befreit und in dünne 
Scheibchen geſchnitten; hierauf läßt man 100 Gr. 
friſche Butter gelb werden, thut die Nierenſcheiben 
hinein, würzt fie mit Pfeffer, Salz, feingehackter 
Peterſilie, gehackten Chalotten und Champignons, 
macht ſie unter fortdauerndem Umſchwenken über 
ſtarkem Feuer raſch gar, ſtäubt ein wenig Mehl 
darüber und gießt einige Löffel kräftige Fleiſch⸗ 
brühe zu, ſchwenkt das Kaſſerol noch ſo lange über 
dem Feuer, bis die Brühe ſich verdickt hat, und 
giebt die Nieren auf. 


Nieren, gebacken. Sechs bis acht Kalbs⸗, 
Schweins- oder Hammel-Nieren werden gewaſchen, 
mit Salz beſtreut, in Butter gedünſtet und mit 
einem hinzugegoſſenen Glaſe Rotwein in dem zu⸗ 
gedeckten Kaſſerol vollends weichgedämpft; dann 
läßt man ſie erkalten, ſchneidet ſie in nicht zu dünne 
Scheiben, wendet fie in geſchlagenem Ei und ges 
riebener Semmel und bäckt ſie in geklärter Butter 
auf beiden Seiten braun. Man reicht Citronen⸗ 
viertel dazu und giebt das Gericht zu Gabelfrüh⸗ 
ſtücken oder als Hors d’oeuvre nach der Suppe. 


Nieren, gebraten. Eine Anzahl Kalbs⸗ oder 
Hammel⸗Nieren werden ſamt ihrem Fett an einen 
dünnen Bratſpieß geſteckt, mit Pfeffer und Salz 
beſtreut, dann in geklärte Butter getaucht und in 


Nieren, gedämpft 172 


geriebenem Mundbrot umgekehrt, worauf man ſie 
unter öfterem Umwenden auf dem Roſt oder über 
einer Bratpfanne im Ofen brät und mit brauner 
Coulis, einer Madeira⸗Sauce oder Chalotten⸗Sauce 
aufträgt; beſonders fein ſchmecken fie, wenn man 
gar keine Sauce dazu reicht, ſondern die eben fertig 
gebratenen Nieren auf eine gewärmte Schüſſel legt, 
in der Mitte voneinander ſpaltet, ohne ſie völlig 
zu zerſchneiden, und etwas Maitre-d'Hötel-Butter 
dazwiſchenſtreicht; man ſtellt die Schüſſel dann 
noch einige Minuten auf ein Gefäß mit kochendem 
Waſſer und preßt den Saft einer Citrone über 
die Nieren. 


Nieren, gedämpft. Man ſchneidet 1— 2 
Zwiebeln in dünne Scheiben, ſchwitzt ſie in Butter 
gelb, thut eine feingeſchnittene Rindsniere oder eine 
Anzahl Hammel-Nieren hinzu, würzt fie mit Pfeffer 
und Salz, dünſtet ſie langſam weich, indem man 
ſie mit der herausgedrungenen eigenen Brühe be⸗ 
gießt, fügt zuletzt ein wenig Eſſig und Senf hinzu, 
läßt die Nieren einmal damit aufkochen und richtet 
fie an. — Oder man ſchwitzt die kleingeſchnittenen 
Nieren mit etwas gehackter Peterſilie, Chalotte, 
Schnittlauch, Pfeffer und Salz in Butter weich, 
nimmt ſie dann heraus, verkocht die Sauce mit 
einem Glaſe Wein und etwas Waſſer oder Bouillon, 
legiert ſie mit drei Eidottern und richtet ſie über 
den Nieren an. 


Nieren, geſpickt. Mehrere von ihrem Fett 
befreite Kalbsnieren werden mit zierlich nagelförmig 
geſchnittenen Speckſtreiſchen igelartig geſpickt, dann 
in einem Kaſſerol mit Butter, einigen Speckſcheiben, 
Wurzelwerk und Zwiebeln eine halbe Stunde ge— 
dünſtet und mit einer Madeira-Sauce, in die 
Trüffelſcheibchen und Farceklößchen eingelegt find, 
aufgegeben, wobei man die Schüſſel mit Semmel⸗ 
Croutons garniert. 


Nieren⸗Hachis. Gebratene Nieren, ſeien dies 
nun Rinds-, Kalbs⸗, Hammel- oder Schweins⸗ 
Nieren, werden ſehr klein gehackt und in einem 
Kaſſerol mit einem Stück friſcher Butter über dem 
Feuer verrührt; dann fügt man Salz und Pfeffer, 
1—2 Löffel kräftige Brühe, eine kleine Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer und nach Belieben ein wenig Wein 
oder Citronenſaft hinzu und giebt auf; zuweilen 
ſtäubt man auch ein klein wenig Mehl über das 
Hachis, bevor man die Fleiſchbrühe zugießt. 


Nieren-Omeletten, Man hackt eine gebratene 
Kalbsniere, von der man den größten Teil des 
Fettes abgeſchnitten hat, oder man zerſchneidet eine 
friſche Niere in Scheiben und dünſtet ſie in Butter 
gar, um ſie dann nicht allzufein zu hacken; hierauf 
e man ſechs Eier mit zwei Eßlöffeln Fleiſch⸗ 
rühe oder Milch, thut etwas Pfeffer, Salz, nach 
Belieben auch gehackte Peterſilie und Schnittlauch, 
ſowie die gehackte Niere darunter, vermiſcht alles 
ſehr gut, läßt ein Stück Butter in einer Omeletten⸗ 
pfanne gelblich werden, ſchüttet die Eiermaſſe auf 
einmal oder auch nur die Hälſte davon hinein, 
bäckt die Omelette auf ziemlich ſtarkem Feuer unter 
öfterem Hin⸗ und Herrütteln der Pfanne, bis die 
untere Seite bräunlich geworden iſt, während die 


Nieren⸗Ragout 


obere Seite weich bleiben muß, faltet oder rollt 
die Omelette behutſam zuſammen und giebt ſie auf 
einer heißen Schüſſel, mit etwas kräſtiger Jus, 
zu Tiſch. — Oder man bäckt die Omeletten bloß 
aus den Eiern mit Salz, Pfeffer, Peterſilie und 
Schnittlauch, beſtreicht ſie hierauf mit der gehackten 
und mit ein wenig brauner Coulis vermiſchten 
Niere und rollt ſie dann erſt zuſammen. Dieſe 
Nieren-Omeletten, wie überhaupt faſt alle aus 
Nieren bereiteten Gerichte, werden ſehr gern als 
Hors d'oeuvre gegeben. 


Nieren-Paſtete oder engliſcher Nieren - Pie, 
Vier ſchöne, friſche Kalbsnieren werden ſamt dem 
ſie umgebenden Fett in nicht zu dünne Scheiben 
geſchnitten, mit Salz und weißem Pfeffer oder 
Cayennepfeffer ſowie ein wenig geſtoßener Muskat⸗ 
blüte gewürzt und einſtweilen beifeite geftellt, wäh⸗ 
rend man zwei Kalbsfüße ſauber putzt, mit kaltem 
Waſſer zuſetzt, eine Viertelſtunde kochen läßt, in 
friſchem Waſſer kühlt, das Fleiſch dann abſchneidet 
und auf dieſelbe Art wie die Nieren würzt. Hierauf 
beſtreicht man eine Pie- oder Paſteten-Schüſſel 
mit Butter, belegt den Boden derſelben mit einer 
Schicht Nierenſcheiben, überſtreut dieſe mit 60 Gr. 
ſeingehacktem Schinken und legt auf den Schinken eine 
Anzahl Schnitten von dem Kalbsfußfleiſch, fährt mit 
ſolchen abwechſelnden Schichten fort, bis die Nieren 
und das Fleiſch verbraucht ſind und thut obendarauf 
die Dotter von ſechs hartgekochten Eiern ſowie 
ein halbes Dutzend Auſternklößchen, welche aus 
10—12 feingehackten rohen Auſtern, 125 Gramm 
geriebenem Weißbrot, einem Löffel gehackter Peter⸗ 
ſilie, einem halben Theelöffel gehackter Citronen⸗ 
ſchale, ein wenig pl und Cayennepfeffer, einem 
Ei und einem Teil des Auſternwaſſers bereitet werden. 
Zuletzt gießt man ¼ Liter kräftige Kalbsbrühe 
und etwas Citronenſaft über das Ganze, umgiebt 
die Schüſſel mit einem Rand von Butterteig, breitet 
einen dünnen Teigdeckel über die Paſtete, verbindet 
den Deckel gehörig mit dem Rand und bäckt dieſe 
vortreffliche und beſonders in England ſehr beliebte 
Paſtete, welche warm und kalt gegeſſen wird, 
anderthalb bis zwei Stunden bei mäßiger Hitze. 


Nieren-Pudding. Vier in Butter gedünſtete 
Kalbsnieren werden ſehr fein gehackt und mit etwas 
Salz und Pfeffer gewürzt; dann hackt man drei 
Chalotten, eine Handvoll Champignons und ein 
Büſchelchen Peterſilie, ſchwitzt dieſe fines herbes 
in Butter und verrührt ſie mit zwei zerquirlten 
Eiern zu einem weichen Rührei. 125 Gr. friſche 
Butter werden zu Schaum gerieben, nach und nach 
mit ſechs Eidottern, dem Kräuter-Rührei, 70 Gr. 
geriebenem Mundbrot, einer halben Obertaſſe ſüßem 
Rahm, den gehackten Nieren, einer Priſe Salz, 
ſowie etwas geſtoßener Muskatblüte und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße vermiſcht, wonach man die Maſſe 
in eine mit Butter beſtrichene, mit Semmel aus⸗ 
geſiebte Form füllt, den Pudding anderthalb Stunden 
im Waſſerbade kocht und dann mit einer Cham⸗ 
pignon⸗ oder Kapern⸗Sauce zu Tiſch giebt. 


Nieren-Ragont, Man blanchiert mehrere Kalbs⸗ 
oder Hammel⸗Nieren in kochend gemachtem Waſſer, 


Nieren, ſaure, auf ſüddeutſche Art 


ſchneidet ſie in Scheiben, beſtreut ſie mit Pfeffer 
und Salz und dünſtet ſie in Butter gar, nimmt 
ſie aus der Butter, thut ſie in heißgemachte braune 
Coulis, fügt weichgedünſtete kleine Champignons 
und Morcheln, ſowie gekochten, in Stücke ge⸗ 
ſchnittenen Ochſengaumen hinzu, läßt alles zu⸗ 
ſammen ſehr heiß werden, ſchärft die Sauce mit 
Citronenſaft ab und ſerviert das Ragout mit Semmel⸗ 
Croutons oder Butterteig-Fleurons umgeben. 


Nieren, ſaure, auf ſüddeutſche Art. In 
70 Gramm Butter röſtet man zwei Eßlöffel Mehl 
braun, thut eine feingehackte Zwiebel nebſt mehreren 
in dünne Scheibchen geſchnittenen Kalbs⸗ oder 
Hammel-Nieren hinzu, läßt beides ziemlich weich 
dünſten, gießt ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe und 
etwas Eſſig an, würzt die Sauce mit Salz 
und Pfeffer und läßt ſie unter öfterem Umrühren 
vollends weichkochen. — Oder man ſchwitzt die 
Zwiebel und die Nierenſcheibchen zuerſt in Butter 
weich, thut Pfeffer und Salz hinzu, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber und verkocht dann das Ganze 
mit Fleiſchbrühe und Eſſig. 


Nieren⸗Schmarrn, öſterreichiſcher. Drei von 
der Rinde befreite Mundbrote werden in Milch 
eingeweicht, ausgedrückt, über dem Feuer zu einem 
ſteifen Teig abgebrannt und in eine Schüſſel aus⸗ 
geſchüttet; nachdem der Brei ausgekühlt iſt, verrührt 
man ihn mit 250 Gramm Butter, miſcht nach 
und nach acht Eier, zwei feingehackte, gebratene 
Kalbsnieren, etwas gehackte Citronenſchale, eine 
gute Priſe Salz und vier Eßlöffel ſauren Rahm 
hinzu, thut die Maſſe in eine Pfanne mit heiß⸗ 
gemachter Butter, ſtellt dieſelbe zugedeckt in einen 
ziemlich heißen Ofen, läßt den Schmarrn von unten 
bräunen, zerſtößt ihn mit einer kleinen Schaufel 
und giebt ihn auf. 


Nieren⸗Schnitten. Einige gebratene oder in 
Butter ziemlich gar gedämpfte Kalbsnieren werden 
mit ein bis zwei Chalotten und etwas Peterſilie 
feingehadt, in Butter geſchwitzt und mit etwas 
kräftiger Kalbsbraten⸗Sauce, etwas weißem Pfeffer 
und Citronenſaft vermiſcht zu einer dicklichen Maſſe 
eingedämpft, fingerdick auf in Butter geröſtete Mund⸗ 
brot⸗Schnitten geſtrichen, mit geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe beſtreut, mit geſtoßenem Zwieback überſäet, mit 
zerlaſſener Butter beträufelt und auf einem Blech 
bei guter Oberhitze von oben goldbraun gebacken. 
— Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Man 
ſchwitzt die gehackten Nieren mit Chalotten und 
Peterſilie in Butter, miſcht ein ganzes Ei und 
ein bis zwei Eidotter, einen gehäuften Eßlöffel 
geſtoßenen Zwieback, einen Eßlöffel Rahm, etwas 
Salz und weißen Pfeffer hinzu, ſtreicht dieſe ſteife 
Maſſe fingerdick auf Mundbrot⸗Scheiben, ſtreut 
geſtoßenen Zwieback darauf und bäckt die Schnitten 
in heißem Schmalz goldgelb; et taucht man 
die Mundbrot⸗Schnitten auch in Milch, die mit 
Eidottern zerquirlt iſt, bevor man die Nieren⸗Maſſe 
daraufſtreicht. Man giebt die Nieren⸗Schnitten als 
Beilagen zu feinen Gemüſen oder, mit ausgebackener 
5 garniert, als Hors d'oeuvre nach der 

uppe. 
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Nivernaiſe 


Nieren⸗Suppe. Zwei bis drei gebratene oder 
in Butter gedämpfte Kalbsnieren hackt man nebft 
etwas Peterſilie und Chalotten, röſtet einen Mod: 
Löffel Mehl in Butter, dämpft das Gehackte darin 
durch, gießt die nötige Menge Fleiſchbrühe an, 
kocht dieſelbe mit dem Nieren-Hachis eine Viertel⸗ 
ſtunde durch, legiert die Suppe mit zwei bis drei 
Eidottern und richtet ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln oder Croutons an. 


Nieren-Suppe, auf engliſche Art. Man 
ſchneidet eine friſche Rindsniere in dünne Scheiben, 
würzt dieſelben mit Pfeffer und Salz, ſtäubt etwas 
Mehl darüber und brät ſie in Butter braun; dann 
gießt man ſoviel ſiedendes Waſſer über die Nieren⸗ 
ſcheiben, daß ſie eben davon bedeckt ſind, dämpft 
ſie langſam eine Stunde darin, nimmt ſie heraus, 
hackt ſie in kleine Stückchen, thut ſie zurück in die 
Brühe, fügt 2 Liter Fleiſchbrühe, zerſchnittenes 
Wurzelwerk, eine Zwiebel und ein Kräuterbündelchen 
hinzu, läßt alles anderthalb Stunden leiſe kochen, 
beſeitigt die Zwiebel, das Wurzelwerk und die 
Kräuter, verdickt die Suppe mit einem Stück in 
Mehl gerollter Butter, würzt ſie mit Pfeffer und 
Salz ſowie einem Löffel Champignon-Ketchup und 
giebt ſie auf. 


Nieren à la tartare. Bevor man die Nieren 
zubereitet, ſtellt man ſich erſt folgende Sauce her: 
Ein rohes Eidotter wird in einem Porzellantopf 
gut geſchlagen, wobei man ganz allmählich, anfangs 
tropfenweiſe, vier Eßlöffel feines Olivenöl und einen 
Eßlöffel Eſtragoneſſig unter fleißigem Umrühren 
und Schlagen hinzumiſcht, dann noch eine Priſe 
Salz, eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer, einen Eßlöffel 
Senf, fünf bis ſechs kleingehackte Pfeffergürkchen, 
drei Chalotten, einen Theelöffel voll gehackten Kerbel, 
ebenſoviel Eſtragon und einen halben Theelöffel 
Chili⸗Eſſig darunterrührt und die Sauce ungefähr 
drei Viertelſtunden lang durcharbeitet. Sobald ſie 
fertig iſt, zerſchneidet man fünf bis ſechs friſche 
Kalbs⸗ oder Hammelnieren in Hälften, nimmt den 
harten mittelſten Kern heraus, brät die in zerlaſſene 
Butter getauchten Nieren auf dem Roſt, richtet ſie 
auf einer heißen Schüſſel an, gießt in die in der 
Mitte befindliche Höhlung jeder Hälfte einen Thee⸗ 
löffel voll von der Sauce und reicht die übrige 
in einer Sauciere dazu. 


Nivernaiſe. Eine Art Ragout aus Carotten 
und weißen Rüben, welche man in Form von 
Oliven mit dem Gemüſemeſſer zerſchneidet, fünf 
Minuten in ſiedendem Waſſer blanchiert, in friſchem 
Waſſer abkühlt, auf einem Siebe abtropft und 
dann mit etwas friſcher Butter, einem Stückchen 
Zucker, einer Priſe Salz und einigen Löffeln kräftiger 
Fleiſchbrühe weichdünſtet. Man verwendet ſie dann 
entweder ſo wie ſie ſind als Garnierung um große 
Fleiſchſtücke, oder man kocht etwas weiße Coulis 
mit der gleichen Menge kräftiger Kalbfleiſchbrühe 
kurz ein, legiert dieſe Sauce mit einigen Eidottern 
und richtet ſie über den Rüben und Carotten an, 
worauf man die Nivernaiſe entweder nur mit 
Semmel⸗Croutons oder mit Nierenſchnittchen, ges 
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backenem Gehirn, gebackener Kalbsmilch oder einer 
ähnlichen feinen Beilage garniert und aufgiebt. 


Nocken. Kleine, feine, länglichgeformte und 
an den Enden zugeſpitzte Klößchen, meiſt aus 
gerührtem Teig, welche mit dem Löffel abgeſtochen 
und in ſiedendes Salzwaſſer, in Fleiſchbrühe, Milch 
oder Rahm eingelegt und gargekocht werden, um 
entweder als Suppen-Einlage oder als Mehlſpeiſe 
zu dienen. Alle Nocken müſſen beim Garkochen 
die Form behalten und größer werden; man macht 
am beſten erſt eine Probe mit dem Teig; werden 
die Nocken flach, ſo fügt man noch etwas Mehl, 
ſind ſie zu feſt, ſo rührt man noch ein klein wenig 
Milch unter den Teig. Sobald ſie oben ſchwimmen, 
ſind ſie gar und müſſen gleich angerichtet werden. 
Um Eier zu ſparen, kann man ein paar Eßlöffel 
Milch mit zu dem Teig rühren, den man jedenfalls 
eine halbe oder ganze Stunde ruhen läßt, bevor 
man die Nocken abjticht. 


Nocken, Badener. 250 Gramm ſehr friſche 
Butter werden eine halbe Stunde lang nach einer 
Seite hin recht ſchaumig gerührt, worauf man 
abwechſelnd immer ein Eidotter und einen knappen 
Eßlöffel feines, trockenes Mehl hinzumiſcht, bis 
man im ganzen acht Dotter und ſechs bis acht 
reichliche Löffel Mehl verbraucht hat. Man läßt die 
Maſſe nun eine Stunde ruhen, bringt dann 1 Liter 
Milch oder Rahm mit 125 Gramm Zucker und 
70 Gramm Butter zum Kochen, ſtellt das Kaſſerol 
mit der Milch auf einen Dreifuß über gelindes 
Kohlenfeuer, legt die mit einem Löffel abgeſtochenen 
Nocken nebeneinander hinein, deckt einen mit glühen⸗ 
den Holzkohlen belegten Deckel darüber und läßt 
die Nocken von oben und unten hellbraun backen. 
Beim Anrichten ſticht man ſie mit einer kleinen 
Schaufel heraus, ſchichtet ſie auf einer Schüſſel 
bergartig auf, beſiebt ſie mit Vanillezucker und reicht 
eine Rahm⸗Sauce, mit Vanille gewürzt, dazu. 


Nocken, Beéchamel⸗«“ Man läßt 100—125 
Gramm Butter in einem 4 über gelindem 
Feuer zergehen, rührt ſoviel Mehl hinzu, als 
die Butter annimmt, indeſſen darf dasſelbe nicht 
bräunen, ſondern höchſtens hellgelblich ſchwitzen; 
dann gießt man nach und nach etwas kochende 
Milch zu und verrührt die Maſſe über dem Feuer 
zu einem feſten, trockenen Teig, der ſich zuletzt 
vom Gefäß ablöſt. Sobald derſelbe ein wenig 
ausgekühlt iſt, vermiſcht man ihn mit 125 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter, fünf bis ſechs Eidottern 
und dem Schnee von vier Eiweißen, ſticht Nocken 
aus dem Teige ab und läßt dieſelben zehn Minuten 
in ſiedender Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer kochen, 
um ſie dann in eine klare oder legierte Suppe 
einzulegen. 


Nocken, Butter-. Man rührt 50—60 Gr. 
Butter zu Schaum, rührt nach und nach 3 Ei⸗ 
dotter und vier Eßlöffel voll feines Mehl und eine 
Priſe Salz hinzu, fügt zuletzt den fteifen Schnee 
der Eiweiße zu dem Teig und läßt denſelben dann 
eine halbe Stunde ruhen. Hierauf ſticht man die 
Nocken mit einem Löffel, den man zuvor in 


Nocken, gebackene 


ſiedendes Waſſer getaucht hat, zu kleinen Klümpchen 
ab, hält den Löffel ſo lange in die kochende Fleiſch⸗ 
brühe oder das ſiedende Salzwaſſer, bis die Nocken 
von ſelbſt abfallen, läßt ſie zwei bis drei Minuten 
langſam kochen und legt ſie in die Suppe ein. 


Nocken, Butter-, in Milch, als Mehlſpeiſe. 
Nachdem man 200 Gramm Butter ſchaumig ge⸗ 
rührt hat, mengt man nach und nach unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren und in abwechſelnden Por⸗ 
tionen ſechs bis acht ganze Eier, 160 Gramm 
feines Mehl, eine Meſſerſpitze Salz und 70 Gr. 
Zucker hinzu, legt die Nocken in 1 Liter kochende, 
mit 100 Gramm Zucker und 50 Gramm Butter 
vermiſchte Milch ein, ſtellt das Gefäß zugedeckt auf 
einen Dreifuß über Kohlenfeuer, belegt den Deckel 
mit glühenden Holzkohlen, läßt die Nocken hell- 
braun backen, ſticht ſie heraus und richtet ſie mit 
einer Vanille- oder Zimt⸗Sauce an. 


Nocken, Butter-, meringnierte, ſ. Butter⸗ 
Nocken, meringuierte. 


Nocken, Fiſch⸗. 125 Gramm Butter werden 
ſchaumig gerieben, mit zwei abgerindeten, in Milch 
geweichten und ausgedrückten Mundbrötchen, vier 
Eiern, etwas gehackter Peterſilie und Zwiebel und 
½ Kilogramm aus Haut und Gräten gelöſtem, 
feingehacktem, geſalzenem und in Butter geſchwitztem 
Fiſchfleiſch (von Weißfiſchen, Hecht, Zander u. ſ. w.) 
vermiſcht, wonach man Nocken aus der Farce 
formt und in einer Faſten⸗ oder Bouillon⸗Suppe, 
auch in einer Fiſch-Suppe garkocht. 


Nocken, Fleiſch⸗⸗ 60 Gramm Butter werden 
ſchaumig gerührt, mit zwei Eiern, feingehackten 
Bratenreſten von Kalbs⸗, Rinder- oder Geflügel⸗ 
braten, etwas Salz und ſoviel Mehl vermiſcht, 
daß der Teig gehörig zuſammenhält, worauf man 
Nocken davon abſticht und in ſiedende Fleiſchbrühe 
einlegt. Auch aus roher Geflügel-Farce formt 
man in Süddeutſchland häufig Nocken, welche in 
W gargekocht und in Suppen eingelegt 
werden. 


Nocken, gebackene. Man bringt reichlich J 
Liter Milch mit 125 Gramm friſcher Butter und 
125 Gramm Zucker, auf dem die Schale einer 
halben Citrone abgerieben worden iſt, zum Kochen, 
rührt 125 Gramm ſehr feines Mehl hinein und 
brennt den Teig unter fortgeſetztem Umrühren jo 
lange ab, bis er ſich vom Gefäß ablöſt, nimmt 
ihn vom Feuer, miſcht nach und nach drei ganze 
Eier und drei Dotter darunter und ſchlägt die 
Maſſe gehörig durcheinander. Inzwiſchen ſchüttet 
man ½ Liter Milch in ein breites Kaſſerol, thut 
70 Gramm Zucker, einige Stückchen ganzen Zimt 
und eine Priſe Salz in dieſelbe, läßt ſie zum 
Kochen kommen, legt die mit einem Eßlöffel von 
dem Teige abgeſtochenen Nocken nebeneinander 
hinein, kocht ſie eine Viertelſtunde darin, läßt ſie 
auf einem Haarſieb ablaufen und legt ſie in eine 
Backform, worauf man die inzwiſchen ausgekühlte 
Milch, in der die Nocken gekocht worden, mit drei 
Eidottern abquirlt, darübergießt und die Mehl⸗ 
ſpeiſe auf einem Dreifuß im mäßigheißen Ofen 
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drei Viertelſtunden lang bäckt. Man giebt eine 
Rahm⸗Sauce mit Vanille- oder Orangenblüten⸗ 
Geſchmack dazu. 


Nocken, gefüllte. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt und nach und nach mit zwei 
ganzen Eiern, zwei Dottern, etwas Salz, einer 
Priſe geriebener Muskatnuß und ſoviel feinem 
Mehl vermiſcht, daß ein ſolider Teig entſteht, den 
man noch ſo lange durcharbeitet, bis er ſehr ge⸗ 
ſchmeidig wird und Blaſen wirft. Dann rollt 
man auf einem bemehlten Brett 1 Centimeter dicke 
Kuchen daraus auf, zerſchneidet dieſelben in 6 Centi⸗ 
meter breite Streifen, überſtreicht ſie mit geſchlagenem 
Ei, ſetzt in beſtimmten, etwa 4 Centimeter be⸗ 
tragenden Zwiſchenräumen kleine Häufchen von 
Pflaumen- oder Kirſch-Mus darauf, legt den Teig 
in der Mitte darüber zuſammen, drückt die Ränder 
gut feſt und ſchneidet mit dem Kuchenrädchen 
ſchräge Stückchen daraus. Dieſe Nocken werden 
dann in ſiedendem Salzwaſſer gargekocht und beim 
Anrichten mit geriebener, in Butter geröſteter 
Semmel beſtreut oder auch mit einer Wein⸗Sauce 
ſerviert. 


Nocken, Gries⸗, ſ. auch Gries-Nocken. Nach⸗ 
dem man 90 Gramm Butter zu Schaum gerieben 
hat, rührt man zwei Eier, zwei Eßlöffel lau⸗ 
warmes Waſſer, 125 Gramm Gries, eine Priſe 
Salz und eine Meſſerſpitze geſtoßene Muskatblüte 
hinzu, läßt den Teig dann eine halbe oder noch 
beſſer eine ganze Stunde ſtehen, damit der Gries 
aufquellen kann, ſticht mit einem in kochendes 
Waſſer getauchten Löffel Nocken davon ab, legt 
ſie in ſiedendes Salzwaſſer oder in Fleiſchbrühe, 
läßt ſie fünf bis ſechs Minuten kochen, deckt dann 
das Gefäß zu, rückt es vom Feuer ab und läßt 
die Nocken noch eine Viertelſtunde darin ſtehen, 
bevor man ſie mit dem Schaumlöffel herausnimmt 
und in die Bouillon-Suppe einlegt. Ebenſo kann 
man die Nocken in 1 Liter Milch kochen und mit 
Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſch geben. 


Nocken mit Käſe. Ein reichliches ¼ Liter 
Waſſer wird mit 125 Gramm Butter zum Sieden 
gebracht, worauf man 125 Gramm feines Mehl 
und eine Priſe Salz hineinrührt und den Teig 
zu einem ſteifen Brei abbrennt, bis er ſich vom 
Kaſſerol ablöſt; dann nimmt man ihn vom Feuer, 
vermiſcht ihn mit vier Eiern, ſchlägt die Maſſe 
ſtart und ſticht mit einem Löffel Nocken davon 
ab, die man in ſiedender Milch kocht, ſo daß ſie 
zu dem doppelten Umfange ausquellen. Man läßt 
ſie nun auf einem Siebe gut ablaufen und ab⸗ 
kühlen, legt eine Schicht Nocken in eine butter⸗ 
beſtrichene Form, beſtreut fie mit geriebenem Par- 
meſanläſe, etwas Pfeffer, Muskatnuß und Salz 
und träufelt einige Löffel ſauren Rahm darüber; 
jo fährt man mit dem Einlegen dieſer abwechſeln⸗ 
den Schichten fort, bis die Form zu drei Vierteln 
gefüllt iſt, übergießt die oberſte Käſeſchicht gut 
mit ſaurem Rahm, legt kleine Butterflöckchen oben 
darauf und bäckt die Speiſe auf einem Dreifuß 
im mäßigheißen Ofen faſt eine Stunde lang. 


Nocken⸗Mehlſpeiſe 


Nocken, Kartoffel. Man rührt 70 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich zwei ganze 
Eier und zwei Dotter hinzu, ebenſo einen Eßlöffel 
Mehl und acht Löffel geriebene, tags zuvor ge⸗ 
kochte, mehlreiche Kartoffeln, würzt dieſe Maſſe mit 
Salz, Muskatnuß, nach Belieben auch ein wenig 
weißem Pfeffer und blanchierter, feingehackter Peter⸗ 
ſilie oder Kerbel, ſticht Nocken davon ab, kocht ſie 
drei bis vier Minuten in ſiedendem Salzwaſſer 
und legt ſie dann in klare Bouillon⸗Suppe ein. 


Nocken von Kartoffelmehl. In einem Kaſſerol 
zerläßt man über gelindem Feuer 70 Gramm 
Butter, fügt 90 Gramm Kartoffelmehl und / 
Liter ſiedenden Rahm hinzu und verrührt dies 
ſo lange, bis die Maſſe ſich vom Ba ablöſt, 
worauf man ſie ausſchüttet und erkalten läßt. 
Dann miſcht man vier zerquirlte Eidotter, eine 
Priſe Salz und zuletzt den feſten Schnee der vier 
Eiweiße zu dem Mehlbrei, ſticht Nocken davon ab, 
läßt ſie in ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer 
acht bis zehn Minuten kochen und legt ſie in die 
Fleiſchbrüh⸗Suppe ein. 


Nocken, Mehl. 125 Gramm frische, etwas 
erweichte Butter werden ſchaumig gerührt, nach 
und nach mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern, 
125 Gramm feinem Mehl, einer kleinen Priſe 
Salz, nach Geſchmack auch mit ein wenig ge⸗ 
riebener Muskatnuß vermiſcht und aus dem Teige 
mit einem in ſiedendes Waſſer getauchten Kaffee⸗ 
löffel Nocken abgeſtochen, die man in ſiedendes 
Salzwaſſer oder in Fleiſchbrühe einlegt und fünf 
bis ſechs Minuten langſam kochen, dann aber noch 
gut zugedeckt einige Minuten vom Feuer entfernt 
ziehen läßt, bevor man ſie herausnimmt und in 
die Suppe thut. Häufig ſtreicht man den fertig ge⸗ 
rührten Teig auch fingerdick auf eine flache Schüfjel 
oder einen Holzteller, ſtellt ihn eine halbe Stunde 
an einen kühlen Ort und ſticht dann erſt mit dem 
Löffel die Nocken ab, um ſie fünf Minuten kochen 
zu laſſen; ſobald ſie obenauf ſchwimmen, ſind ſie 
genügend gar und können in die Suppe gethan 
werden. — Will man nur für zwei Perſonen 
Nocken⸗Suppe machen, ſo ſticht man einen Blech⸗ 
löffel voll Butter ab, rührt dieſelbe ſchaumig, 
miſcht ein Ei hinzu, ebenſo eine Meſſerſpitze Salz 
und einen Kochlöffel Mehl, vermengt alles ſehr 
gut und verwendet die Maſſe zu den Nocken, nach= 
dem man ſie auf einen Teller geſtrichen und eine 
halbe Stunde ins Kalte geſtellt hat. 


Nocken⸗Mehlſpeiſe. Aus 125 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter, zwei Eiern und zwei Dottern, 
125 Gramm Mehl und einer Priſe Salz bereitet 
man einen Nockenteig, ſtreicht ihn fingerſtark auf 
eine flache Schüſſel, läßt ihn eine Stunde kalt 
ſtehen, ſticht daun mit einem Löffel Nocken davon 
ab und kocht dieſelben in verſüßter, ſiedender Milch 
gar, wonach man ſie mit dem Schaumlöffel 
herausnimnt und auf einem Siebe abtropfen läßt. 
Hierauf rollt man aus Mürbteig, Butterteig oder 
einem gebrühten Waſſerteig von / Kilogramm 
Mehl, 80 Gramm in kleine Stückchen zerpflückter 


Nocken⸗Mehlſpeiſe mit Käſe 


Butter, ein wenig Salz, zwei Eidottern und einer 
knappen Obertaſſe ſiedendem Waſſer ein drei Finger 
breites, 1 Centimeter ſtarkes Teigband aus, ſetzt 
dies auf den mit Ei beſtrichenen Rand einer runden 
flachen Schüſſel auf, kneift es oben ringsherum 
ein, beſtreicht es mit Ei, umgiebt es mit gebutterten 
Papierſtreifen, deren Enden man mit Eiweiß 
zuſammenklebt, füllt den Teigrand mit trockenen 
Erbſen, ſetzt die Schüſſel auf ein mit Aſche be⸗ 
decktes Blech und bäckt den Rand bei mäßiger 
Hitze halb gar, das heißt hellgelb. Man beſeitigt 
nun die Erbſen, legt die abgetropften Nocken in 
den Teigrand, läßt die Milch, in der die Nocken 
gekocht worden ſind, mit einer Meſſerſpitze Salz 
und der abgeriebenen Schale von einer halben Ci⸗ 
trone einkochen, legiert fie mit vier Eidottern, zieht 
den Schnee von vier Eiweißen darunter, gießt ſie 
über die Nocken und bäckt dieſelben bei gemäßigter 
Wärme drei Viertelſtunden, beſtreut fie beim Out: 
geben mit Zucker und glaſiert dieſen mit einer 
glühenden Schaufel. 


Nocken⸗Mehlſpeiſe mit Käſe. 200 Gramm 
Butter werden zu Schaum gerieben, mit zwei 
ganzen Eiern, drei Eidottern, 180 — 200 Gramm 
Mehl und etwas geriebenem Parmeſankäſe ver⸗ 
miſcht, Nocken aus dem Teige abgeſtochen, in 
ſiedender Milch langſam gar gekocht und auf 
einem Siebe abgetropft. Man ſetzt dann nach 
obiger Angabe einen Teigrand auf eine Schüſſel 
oder beſtreicht eine Porzellan-Backform mit 
Butter, legt erſt eine Schicht von den Nocken 
hinein, überſtreut fie mit feingehacktem gekochten 
Schinken oder Pökelzunge und geriebenem Parme⸗ 
ſankäſe und fährt ſo fort, bis die Form beinahe 
gefüllt iſt, quirlt die Milch, worin die Nocken 
gekocht worden ſind, mit vier Eidottern, einem 
ganzen Ei, etwas Salz und Muskatblüte ab, gießt 
ſie über die Nocken und bäckt dieſe eine reichliche 
Stunde bei mittlerer Hitze. Vor dem Anrichten 
überſtreut man die Mehlſpeiſe mit Parmeſankäſe, 
träufelt etwas Krebsbutter darüber und bräunt die 
Oberfläche mit einer darübergehaltenen glühenden 
Schaufel. 


Nocken, polniſche. Man zerquirlt drei Eier 
mit ¼ Liter ſaurem Rahm, 70 Gramm zerlaſſener 
Butter, etwas Salz, Muskatnuß und ſoviel Mehl, 
daß ein ſolider Teig entſteht, den man mit der 
Hand durchknetet, auf einem mit Mehl beſtreuten 
Brett fingerſtark aufrollt, in Stückchen von der 
Größe einer Walnuß zerſchneidet und in ſchwach 
geſalzenem, ſiedendem Waſſer zehn Minuten kocht. 
Man nimmt die Nocken mit der Schaumtelle aus 
dem Waſſer, richtet ſie auf einer Schüſſel an und 
übergießt ſie mit brauner Butter, in der man ge⸗ 
riebene Semmel hellbraun geröſtet hat; häufig 
giebt man noch Schinken oder Rauchfleiſch, auch 
gekochtes Backobſt oder geſchmortes friſches Obſt 
dazu. 


Nocken von ſaurem Rahm. ½ Liter ſaurer 
Rahm wird mit 4—5 zerquirlten Eiern, einer 
Priſe Salz, einem Löffel gehackter Peterſilie und 
4—5 Löffeln feinem Mehl gehörig verrührt und 
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Nonnen⸗Auflauf 


die Maſſe eine halbe Stunde beiſeite geſtellt; dann 
ſtreicht man ein Kaſſerol mit Butter aus, gießt 
den Teig hinein, bäckt ihn bei mäßiger Wärme 
auf einem Dreifuß ſchön hellbraun, ſticht mit einem 
Löffel Nocken davon ab und legt dieſe in Fiſch⸗ 
Suppe oder Fleiſchbrüh⸗Suppe ein. 


Nocken, Salzburger. ¼ͤ Liter friſche Milch 
wird mit 70 Gramm Zucker, einem Stückchen 
Vanille und 50 Gramm Butter zum Kochen ge⸗ 
bracht, worauf man die Vanille herausnimmt und 
250 Gramm feines, geſiebtes Mehl hineinquirlt, 
welches man ſo lange über dem Feuer verrührt, 
bis der Teig ſich vom Löffel und dem Kaſſerol 
loslöſt. Man ſchüttet ihn nun in eine Schüſſel 
aus, läßt ihn ziemlich auskühlen, miſcht nach und 
drei ganze Eier und vier Eidotter, ſowie eine 
Priſe Salz und den Schnee von drei Eiweißen 
hinzu und ſtellt den Teig zugedeckt eine Weile an 
einen kühlen Ort. Eine halbe Stunde vor dem 
Anrichten läßt man 1½ Liter Rahm mit 180 Gr. 
Zucker und einer halben Schote Vanille aufkochen, 
legt von dem Teig haſelnußgroße Nocken hinein, 
kocht ſie nach und nach darin gar, hebt ſie mit 
dem Schaumlöffel heraus auf eine warmgehaltene 
Schüſſel und fährt damit fort, bis alle durch⸗ 
gekocht und fertig ſind. Den übriggebliebenen 
Rahm legiert man, nachdem alle Nocken heraus⸗ 
genommen ſind, mit drei Eiern, quirlt ihn ſehr 
ſchaumig und richtet ihn über den Nocken an. 


Nocken, Semmel⸗. Man rührt 90 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach drei bis 
vier Eier, etwas feingehackte Peterſilie und 100 Gr. 
geriebene und gehörig feingeſiebte Semmel hinzu, 
läßt die Maſſe erſt eine Viertelſtunde ſtehen und 
ſticht fie dann zu Nocken ab, die man in ſiedender 
Fleiſchbrühe zehn Minuten kocht. 


Nolsette, Haſelnuß. Auch wird zuweilen das 
Wort für Bezeichnung eines kleinen Fricandeau 
angewendet. 


Noix, Nuß, Walnuß, ebenſo das Fricandeau⸗ 
ſtück aus der Keule von Schlachttieren und Wild, 
wie z. B. noix de veau Kalbsnuß, noix de 
chevreuil, Reh-Fricandeau. 


Nonnen und Kapuziner. Nachdem man von 
gutem, altbackenem Weißbrot gleichmäßige, etwa 
1 Centimeter ſtarke Scheiben abgeſchnitten, beſeitigt 
man die Rinde davon und zerſchneidet die Scheiben 
in fingerlange, zwei Finger breite Stücke, von 
denen man die eine Hälſte in verſüßten Rotwein, 
die andere in verſüßte Milch einweicht. Dann 
lehrt man ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel um, bäckt ſie in heißer Butter, beſtreut 
die in Wein geweichten mit einer Miſchung von 
Zucker und Zimt, die in Milch geweichten mit 
Staubzucker, richtet die Nonnen und Kapuziner 
abwechſelnd auf einer Schüſſel an und giebt eine 
Kirſch⸗Sauce dazu. 

Nonnen⸗Auflauf. In ¼ Liter Milch, die 
man mit einem Stück Vanille zum Kochen ge⸗ 
bracht und dann wieder kaltgeſtellt hat, rührt man 
200 Gramm feines Mehl, 125 Gramm Zucker, 


Nonnen-Biscuit 
vier Eier, 125 Gramm Butter und 10 Gramm 
geſtoßene Mandeln, ſchlägt die Miſchung über ge⸗ 
linden Feuer zu einer dicklichen Creme ab, nimmt 
ſie vom Feuer und ſetzt das Schlagen fort, bis 
die Croͤme ausgekühlt iſt; dann reibt man 36 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt fünf Eidotter hinzu, rührt 
beides mit der Maſſe tüchtig durcheinander, zieht 
den ſteifen Schnee der fünf Eiweiße darunter, füllt 
das Ganze in eine butterbeſtrichene Form und 
bäckt den Auflauf eine Stunde bei mäßiger Hitze, 
um ihn ſofort mit einer Frucht⸗Sauce oder Compot 
zu Tiſch zu geben. k 


Nonnen⸗Biscuit. 125 Gramm ſüße Mandeln 
nebſt einigen bitteren werden gebrüht, geſchält und 
unter Hinzufügung von einigen Tropfen Orangen⸗ 
blütenwaſſer geſtoßen; hierauf reibt man die Schale 
von zwei großen Citronen auf 250 Gramm Zucker 
ab, ſtößt denſelben, ſiebt ihn durch, vermiſcht ihn 
mit den Mandeln, fügt 60 Gramm feines Mehl, 
einen Eßlöffel voll kleingehacktes Citronat, ſechs 
zerquirlte Eidotter und den ſehr ſteifen Schnee der 
ſechs Eiweiße hinzu, füllt den Teig in kleine, gut 
gebutterte Tortenformen und bäckt die Biscuits 
bei mäßiger Hitze. Sobald ſie hellbraun geworden 
ſind, ſtürzt man ſie aus den Formen auf ein Blech 
und läßt ſie nochmals kurze Zeit überbacken, da⸗ 
mit ſie einigermaßen ſpröde werden. 


Nonnen⸗Brötchen. Man ſchlägt zwei Eiweiße 


zu feſtem Schnee, vermiſcht denſelben mit 250 Gr. 
geſtoßenem Zucker und 250 Gramm geſchälten, 
feingeſchnittenen und geröſteten Mandeln, ſetzt von 


der Maſſe Heine Häuſchen auf mit Zucker be 
ſtreutes Papier und bäckt die Brötchen in einem 
ſchwach erwärmten Ofen. 


Nonnen⸗Kuchen. 250 Gramm friſche Butter 
werden zu Schaum gerieben und allmählich mit 
250 Gramm feinem Mehl, 250 Gramm Zucker, 
einem Kaffeelöffel voll Zimt, vier zerquirlten Ei⸗ 
dottern und einem Eßlöffel kaltem Waſſer verrührt. 
Zuletzt mengt man den feſten Schnee von zwei 
bis drei Eiweißen unter die Maſſe, ſchüttet ſie in 
eine gebutterte Form und läßt ſie eine Stunde bei 
mittlerer Hitze backen. 


Nonpareil⸗Liqueur. Eine völlig reife, ſchöne 
Ananas wird geſchält, in Stücke zerschnitten und 
in einem Marmormörſer zu Brei geſtoßen; zu 
dieſem Brei thut man etwa 20 Stück recht relfe 
große weiße oder gelbe Damascenerpflaumen, in 
Hälſten zerſchnitten und vom Kern befreit, ſowie 
ein Dutzend geſchälte, in Viertel zerſchnittene Birnen 
von einer feinen, gewürzigen und ſaſtreichen Sorte, 
wie Muskateller, Blanchebirnen, Rouſſeletten und 
dergleichen. Auf je 2 Kilogramm von den Früchten 
nimmt man 3 Kilogramm Hutzucker und 1½ Liter 
Waſſer, kocht alles zuſammen drei Viertelſtunden 
lang unter fleißigem Abſchäumen in einem glaſierten 
irdenen Kaſſerol, ſchüttet es in einen Steintopf, 
gießt drei Liter feinen Franzbranntwein zu und 
läßt den Topf jo It zugebunden ſechs Wochen 
ſtehen, nach welcher Zeit man den Liqueur durch 
einen Gelkebeutel filtriert und auf Flaſchen füllt. 

Unſverſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. II. 


Me 


Noſtitz, Salat à la 


Noques, Nocken. 


Nordhäuſer. Ein ſeit dem Ende des 17. Jahr⸗ 
hunderts in der damaligen Reichsſtadt Nordhauſen 
und ſpäter auch im ganzen Nordhäuſer Kreiſe der 
Provinz Sachſen aus Roggen hergeſtellter Brannt⸗ 
wein (Kornbranntwein), der wegen feines kräftigen, 
reinen und fuſelfreien Geſchmacks weit und breit 
berühmt wurde, wie ſich der echte alte Nordhäuſer 
auch heute noch eines guten Rufs erfreut. 


Norfolk⸗Dumplings. Man zerquirlt zwei Eier 
und fügt eine Obertaſſe Milch, eine Priſe Salz 
und ſoviel Mehl hinzu, daß man einen ſteifen 
Teig erhält, den man zu runden Kugeln formt 
und ungefähr zehn Minuten bis eine Viertelſtunde 
in ſiedendem Waſſer kochen läßt. Man giebt dieſe 
Klöße ſofort auf und reicht geſchmolzene, mit Zucker 
und Citronenſaft gewürzte Butter hinzu. 


Norfolk⸗Punſch. Die Schale von fünfzehn 
ſchönen Citronen und ebenſovielen Apfelſinen wird 
ſehr dünn abgeſchält, in einen Steintopf gethan 
und mit 2 Liter Cognac oder Rum übergoſſen, 
den man achtundvierzig Stunden damit ziehen 
läßt; hierauf ſeiht man den Cognac durch, ver⸗ 
miſcht ihn mit dem erkalteten Sirup, 1 Kilo⸗ 
gramm geläutertem Zucker und 2¼ Liter Waſſer 
ſowie dem filtrierten Saft der geſchälten Citronen 
und Apfelſinen, gießt die Miſchung in einen großen 
Steintopf, den man mit Blaſe überbunden ſechs 
bis acht Wochen ſtehen läßt, und nimmt dann 
erſt den Punſch in Gebrauch. 


Normande, Sauce à la iſt eine von Fiſch⸗ 
brühe mit heller Mehlſchwitze, Weißwein, Cham⸗ 
pignon- und Auſterneſſenz hergeſtellte, mit Eidottern 
legierte und mit Citronenſaft geſäuerte Sauce, die 
zu verſchiedenen Fiſchen, namentlich Seezungen 
(Sole oder Filet de sole à la Normande) 
gegeben wird. 


Norwegiſche Puddings. 125 Gramm friſche 
Butter werden ſchaumig gerührt, mit 125 Gramm 
geſtoßenem Reis, 30 Gramm Weizenmehl, 125 Gr. 
geſtoßenem Zucker, einem halben Theelöffel voll 
Backpulver und etwas Zimt, abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale oder geſtoßener Vanille vermiſcht, worauf 
man zwei zerquirlte Eier hinzufügt und alles fünf 
bis ſechs Minuten lang ſchnell durcheinanderſchlägt. 
Dann ſtreicht man eine Anzahl runder Obertaſſen 
mit Butter aus, füllt dieſelben zu drei Vierteln mit 
der Miſchung, ſtellt ſie auf ein Blech und bäckt 
die kleinen Puddings eine halbe Stunde lang bei 
ziemlicher Hitze. Schließlich ſtürzt man ſie auf 
eine Schüſſel, beſtreut fie mit Zucker und übergießt 
ſie mit Wein⸗ oder Obſt⸗Sauce. 


Noſtitz, Salat à la. Die durch ein Haarſieb 
geſtrichenen Dotter von zwei hartgekochten Eiern 
und ein rohes Eidotter werden mit anfangs tropfen⸗ 
weiſe zugeſetzten ſechs Eßlöffeln Provenceröl, einem 
halben Theelöffel feingeſtoßenem Salz, einer Priſe 
weißem Pfeffer und zwei Eßlöffeln Eſtragon⸗Eſſig 
ſo lange verrührt, bis eine dicke, beinahe weiße 
Sauce entſteht, welche man bis zum Gebrauch 
kaltſtellt. Währenddem kocht man Spargel, den 


12 


Nougat 178 


man in 6 Centimeter lange Stücke geſchnitten hat, 
in kleine Röschen zerteilten Blumenkohl, junge 
grüne Bohnen, junge Sellerieknollen und kleine 
Carotten in Salzwaſſer weich, tropft ſie auf einem 
Siebe ab, beſprengt ſie mit Eſſig und mariniert ſie 
eine halbe Stunde damit, lieſt eine Anzahl Salat⸗ 
köpfe, von denen man nur die innerſten gelben 
feſten Herzchen nimmt, die man nicht erſt zu waſchen 
braucht, legt die Salatherzchen in die Mitte der 
Schüſſel, ordnet das gemiſchte Gemüſe ringsherum, 
gießt die Salat⸗Sauce darunter und garniert die 
Schüſſel mit Krebsſchwänzchen und harten, in 
Viertel zerteilten Eiern. 


Nougat oder Noga. Eine Art Mandel-Confect 
oder Mandel⸗Teig, welcher in Frankreich und in 
der Schweiz ſehr beliebt, aber auch bei uns in der 
ſeinen Konditorkunſt eingeführt iſt; man bereitet 
weiße und braune Nougat, giebt erſtere zum Nach⸗ 
tiſch oder auch zum Thee und benittzt letztere 
meiſtens zur Herſtellung von allerlei größeren 
Deſſert⸗Aufſätzen, wie Tempeln, Füllhörnern, Vaſen, 
Körbchen u. dergl. 


Nougat, braune. ½ Kilogramm ſchöne ſüße 
Mandeln werden gebrüht, geſchält, in einem 
weichen Tuche trockengerieben, in feine Streifchen 
oder gröbliche Stückchen zerſchnitten und auf einem 
Backblech in den gelind erwärmten Ofen geſtellt, 
bis ſie durch und durch heiß und leicht gebräunt 
ſind. Inzwiſchen ſchüttet man 375 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker in eine Meſſing- oder Kupfer⸗ 
Pfanne, ſetzt dieſelbe in den Ofen und läßt den 
Zucker unter fortdauerndem Umrühren mit einem 
Holzlöffel ſchmelzen; ſobald er eine gelbe Farbe 
anzunehmen beginnt, verrührt man ihn mit den 
heißen Mandeln und ſtreicht die ale raſch und 
geſchickt mittels einer in Mandelöl getauchten 
Citrone ½ bis faſt 1 Centimeter dick in die mit 
Mandelöl ausgeſtrichene Form, während man das 
Gefäß mit der Mandelmaſſe warm ſtehen läßt, 
damit der Teig nicht hart wird und erkaltet, be⸗ 
vor die Arbeit vollendet iſt. Bei Anfertigung 
von größeren Stücken bedarf man natürlich etwa 
doppelt ſoviel Mandeln und Zucker, auch iſt es 
dann unerläßlich, daß ſich zwei Perſonen mit der 
Arbeit beſchäftigen und eine davon immer von 
neuem Zucker ſchmelzt, ſowie die Mandeln vor⸗ 
bereitet und damit vermiſcht, während die zweite 


an dem Ausbreiten und Andrücken der Maſſe in 


der Form thätig iſt. Nachdem die Maſſe in der 
Form vollſtändig erkaltet und feſt geworden iſt, 
ſtürzt man ſie behutſam aus und verziert ſie auf 
beliebige Art durch eine Füllung von Rahmſchaum, 
eingemachten oder kandierten Früchten, Meringues, 
Biscuits u. dergl. 


Nougat, kleine. Man bereitet in derſelben 
Weiſe wie eben geſchildert einen braunen Nougat⸗ 
Teig, ſtreicht und drückt ihn in kleine Formen in 
Geſtalt halbrunder Schalen oder hoher Becher und 
ſtürzt dieſelben aus, ſobald fie feſt und kalt geworden 
ſind, worauf man ſie mit hoch aufgeſchichtetem 
und nach Geſchmack gewürztem Rahmſchaum füllt 
und zur Verzierung größerer Aufſätze verwendet 


Noyeau, nachgemachter 


oder auch für ſich allein zum Deſſert bei Mittags⸗ 
oder Abendeſſen giebt. 


Nongat, weiße, auch Marſeiller Nougat oder 
Nougat von Montelimart genannt Man kocht 
1 Kilogramm feinen Honig unter häufigem Um⸗ 
rühren bis beinahe zum Bruch, vermiſcht ihn mit 
dem ſteifen Schnee von vier Eiweißen und mäßigt 
dann das Feuer, rührt die Maſſe beſtändig mit 
einem Holz⸗Spatel um, bis der Honig wieder bis 
zum Bruch geläutert iſt, mengt 1 Kilogramm ges 
ſchälte, gutgetrocknete und in dünne Streiſchen zer⸗ 
ſchnittene Mandeln, häufig auch grobgeſtoßene oder 
ebenſo geſchnittene Piſtazien oder Haſelnußkerne nebſt 
etwas Orangenblüten- oder Roſenwaſſer hinzu, 
ſtreicht die Maſſe 1 Centimeter dick auf weiße 
Oblaten, was raſch geſchehen muß, da der Teig 
ſchnell hart wird, und zerſchneidet ihn vor dem 
Erkalten in länglich-viereckige Streifen. — Eine 
andere Art, weiße Nougat zu bereiten, iſt folgende: 
Der fteife Schnee von vier Eiweißen wird mit 
250 Gramm Zucker, 250 Gramm ſtreifig geſchnit⸗ 
tenen Mandeln und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone vermiſcht, auf Oblaten geſtrichen und 
bei gelinder Wärme im Ofen gebacken; dies iſt 
jedoch nur eine Nachahmung der echten weißen 
Nougat und hat bei weitem nicht den feinen Wohl⸗ 
geſchmack der nach obigem Rezept angefertigten. 


Nouilles, Nudeln, |. d. 
Noyeau, der Kern verſchiedener Obſtſorten, wie 


Pflaumen, Kirſchen, Pfirſichen, Aprikoſen (Steinobſt). 


Noyeau. Ein ſehr feiner Liqueur, der echt nur 
aus Martinique kommt und ſelten zu haben, ſowie 
ſehr teuer iſt; man darf ihn nur in ſehr kleinen 
Quantitäten genießen, da er bei allem feinen Wohl⸗ 
geſchmack für ſchädlich gilt, weil er aus den ſtark blau⸗ 
ſäurehaltigen Kernen einer in Weſtindien wachſenden 
Frucht hergeſtellt wird. Man bereitet namentlich 
in Frankreich eine Menge recht gelungener Nach 
ahmungen des echten Noyeau, kann ſich deren auch 
ſelbſt ohne Deſtillation machen, wird aber freilich 
dann nur ein annäherndes Surrogat für den 
beftillierten Liqueur erhalten. Für ſolche, die einen 
Deſtillier-Apparat beſitzen, wollen wir ein treffliches 
franzöſiſches Rezept mitteilen: 250 Gramm llein⸗ 
geſchnittene Aprikoſenkerne werden acht Tage in 
6 Liter feinſtem rektifizierten Branntwein, der mit 
1 Liter Waſſer vermiſcht iſt, gelegt; worauf man 
den Branntwein deſtilliert, mit ½ Liter Orangen⸗ 
blütenwaſſer und 1¼ Kilogramm Zucker, der in 
3 Liter Waſſer geläutert iſt, vermengt, den Liqueur 
filtriert und auf Flaſchen füllt, um ihn noch eine 
zeitlang lagern zu laſſen, bevor man ihn in Gebrauch 
nimmt. 


Noyeau, nachgemachter. Man zerſtößt 200 Gr. 
Apriloſen⸗ oder Pfirſich⸗Kerne gröblich und legt 
ſie nebſt 200 Gramm ganzen, aber von der Schale 
befreiten Sauerkirſchkernen drei Wochen lang in 
eine große Flaſche mit 3 Liter feinem Branntwein, 
ſtellt die Flaſche an einen ſonnigen oder doch 
warmen Ort und ſchüttelt ſie häufig um, ſeiht 
hierauf den Branntwein durch, läutert 1 Kilo⸗ 
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gramm Zucker in 1 Liter Waſſer, vermiſcht ihn 
mit dem Noyeau, filtriert denſelben und zieht ihn auf 
Flaſchen. — Oder man ſchält und ſtößt 90 bis 
100 Gramm bittere und 60 Gramm ſüße Mandeln 
mit einigen Tropfen Waſſer zu einem Brei, thut 
denſelben in einen Steintopf und gießt 1 Liter 
feinen, doppelt rektiftzierten Brauntwein darüber, 
fügt noch die ſehr dünn abgeſchälte Schale einer 
kleinen Citrone hinzu und ſtellt den Topf drei Tage 
an einen warmen Ort, wobei man ihn täglich 
umſchüttelt. Dann löſt man ½ Kilogramm Hut⸗ 
zucker in ¼ Liter ſiedendem Waſſer auf, ſchüttet 
dieſen Zucker⸗Sirup mit in den Topf und läßt 
ihn unter häufigem Umſchütteln abermals zwei 
Tage ſtehen, ſeiht den Liqueur ſehr langſam durch 
und füllt ihn auf Flaſchen, die man ſechs Monate 
oder noch länger lagern läßt, bevor man den Noyeau 
in Angriff nimmt. 


Noyeau⸗Creme. Man rührt zwölf friſche Ei⸗ 
dotter mit 250 Gramm Zucker zu Schaum, gießt 
nach und nach 1 Liter heißen Rahm zu und rührt 
dies über gelindem Feuer zu einer dickſchaumigen 
Cröme ab, die man mit 30—40 Gramm gehörig 
aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht, durch ein Haar⸗ 
ſieb ſchlägt, auf Eis ſtellt und fortwährend um⸗ 
rührt, bis ſie zu ſtocken beginnt, worauf man ein 
Weinglas feinen Noyeau hinzumiſcht, die Maſſe 
in eine mit Mandelöl beſtrichene Form füllt, auf 
Eis erſtarren läßt und vor dem Anrichten behutſam 
auf eine Schale ſtürzt. 

Noyeau⸗Eis. Aus 200 Gramm Zucker, acht 
bis zehn Eidottern und / Liter Rahm wird über 
ſchwachem Feuer eine Creme abgeſchlagen, welche 
mit einem Glaſe Noyeau vermiſcht, kalt geſchlagen 
und in die Gefrierbüchſe gefüllt wird. — Oder 
man vermengt 1½ Liter Rahm mit 125 Gramm 
Zucker, zwei Eßlöffeln geläutertem Citronenſaft und 
4—6 Eßlöffeln Noyeau, füllt dies in die Gefrier⸗ 
büchſe und läßt die Maſſe unter fortdauerndem 
Umdrehen und Abarbeiten frieren. 


Noyeau-Gelée. 30 Gramm beſte Hauſenblaſe 
werden in ¼ͤ Liter Waſſer aufgelöſt, mit ½¼ Kilo⸗ 
gramm Zucker, der in ¼ Liter Waſſer geläutert 
worden, dem durchgeſeihten Saft einer Citrone und 
einem Weinglaſe Noyeau vermiſcht, alles ſo lange 
filtriert, bis die Maſſe vollkommen klar iſt, in 
eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form gefüllt und 
auf Eis geſtellt, bis das Gele erſtarrt iſt und 
ausgeſtürzt werden kann. 


Noyeau⸗Punſch. Nachdem man einen Thee⸗ 
aufguß von 16 Gramm feinſtem ſchwarzen Thee 
mit 1-1 ½ Liter ſiedendem Waſſer bereitet, ſeiht 
man den zehn Minuten lang gezogenen Thee durch, 
preßt den Saft von drei Citronen und drei 
hochroten Apfelſinen hinein, verſüßt das Getränk 
nach Geſchmack mit etwa 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, erhitzt es bis ans Kochen und miſcht vor 
dem Servieren noch eine halbe Flaſche feinen Cognac 
und eine Obertaſſe Noyeau-Liqueur binzu. 


Nürnberger Auflauf, ſ. Auflauf, Nürnberger. 
Nürnberger Küchel. Man rührt 375 Gramm 


Butter zu Schaum, miſcht nach und nach 125 Gr. 
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geſtoßenen Zucker, vier Eßlöffel Rahm, die abge⸗ 
riebene Schale von einer Citrone, einen halben 
Eßlöffel Zimt und ½ Kilogramm feines Mehl 
hinzu und arbeitet den Teig tüchtig durcheinander, 
worauf man ihn über Nacht ins Kalte ſtellt. Am 
folgenden Morgen treibt man einen meſſerrücken⸗ 
ſtarlen Kuchen davon aus, ſticht mit Blechformen 
oder einem Glaſe kleine Kuchen aus und bäckt 
dieſelben auf einem ſchwach gebutterten Blech bei 
gelinder Wärme; noch im Ofen überſtreut man 
ſie mit Zucker und Zimt. 


Nürnberger Kuchen. 160 Gramm Zucker 
und vier Eidotter werden ſchaumig gerührt und 
nach und nach 16 Gramm geſtoßener Zimt, 8 Gr. 
Nelken, 8 Gramm Kardamomen, die abgeriebene 
Schale von zwei Citronen und 60 Gramm ge— 
hacktes Citronat, 200 Gramm feines Mehl ſowie 
250 Gramm ſtreifig geſchnittene und geröſtete 
Mandeln hinzugemiſcht, worauf man die Maſſe 
fingerſtark auf Oblaten ſtreicht und die Kuchen 
bei mäßiger Hitze auf einem Blech bäckt. 


Nürnberger Lebkuchen, ſ. Lebkuchen. 


Nürnberger Punſch. Auf 375 Gramm Hut⸗ 
zucker reibt man die Schale einer Apfelſine oberfläch⸗ 
lich ab, preßt den Saft von zwei Apfelſinen darauf, 
legt den Zucker in eine Terrine, gießt 1 Liter kochendes 
Waſſer, ein reichliches / Liter guten alten Arak und 
eine Flaſche heißgemachten Bordeauxwein darüber, 
vermiſcht alles ſehr gut und ſerviert den Punſch. 


Nudeln (ſ. auch Faconnudeln, Fadennudeln 
und Maccaroni), franz. nouilles, pätes, engl. 
noodles, pastes for soups, italien. vermicelli. 
Ein in feine Streifen geſchnittener oder in allerlei 
Formen gepreßter Mehlteig, den man, nachdem 
die Nudeln trocken genug geworden ſind, in kochende 
Suppe einrührt oder in ſiedendem Waſſer aufkocht 
und zu verſchiedenartigen Mehlſpeiſen verwendet. 
Man bereitet ſich die Nudeln entweder ſelbſt aus 
Mehl, Eiern, Salz und ein wenig Butter, indem 
man aus dieſen Beſtandteilen einen feſten Teig 
herſtellt, der auf einem bemehlten Brett in ſehr 
dünne Kuchen ausgerollt und in ganz feine Streiſchen 
zerſchnitten wird, und dieſe Art Nudeln ſind die 
nahrhafteſten und beſten; oder man kauft in 
Fabriken hergeſtellte Faconnudeln, Fadennudeln, 
oder Maccaroni, ſ. d. 


Nudeln auf gewöhnliche Art. Man ſchüttet 
zehn Eßlöffel feines, trockenes Mehl auf das Back⸗ 
brett, macht in die Mitte desſelben eine Vertiefung, 
ſchlägt ein ganzes Ei und ein Dotter oder auch 
drei Eidotter hinein, fügt eine Priſe Salz hinzu 
und miſcht mit dem Löffel das Mehl mit dem Ei 
untereinander, bis der Teig nicht mehr zu naß iſt, 
worauf man ihn mit den Handballen recht feſt 
knetet, in mehrere Teile zerſchneidet und dieſe Teile 
zu möglichſt dünnen Kuchen ausrollt, die man erſt 
eine zeitlang trocknen läßt und dann in fingerbreite 
Streiſen teilt, worauf man eine Anzahl der Streifen 
übereinanderlegt und mit einem ſcharfen Meſſer 
zu feinen Nudeln ſchneidet, die recht locker auf dem 
Brett auseinandergebreitet werden, damit ſie ge⸗ 
hörig trocken werden, bevor man ſie in die ſiedende 
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Fleiſchbrühe, kochende Milch oder kochendes Waſſer 
einſtreut, wie man überhaupt am beſten thut, die 
Nudeln am Tage vor ihrer Verwendung zu be— 
reiten, da fie bei weitem ſchmackhaſter und zu⸗ 
träglicher ſind, wenn ſie erſt in völlig trockenem 
Zuftande abgekocht werden. Fügt man etwas 
zerlaſſene Butter, Rahm oder Milch zu dem Nudel— 
teig, ſo läßt ſich derſelbe viel beſſer ausrollen, 
ohne zu zerreißen; man zerquirlt dann, je nach 
der Menge der Nudeln, die man zu machen hat, 
ein, zwei oder auch drei ganze Eier mit 3 bis 
6 Löffeln Milch oder Rahm oder 2—3 Löffeln 
zerlaſſener Butter und ein wenig Salz, verrührt 
ſoviel Mehl damit, als die Eier annehmen, knetet 
den Teig mit den Händen unter Hinzufügung 
von etwas Mehl feſt, rollt ihn aus, trocknet und 
zerſchneidet ihn. — Will man Nudeln als ſelb⸗ 
ſtändiges Gericht, in Fleiſchbrühe oder Milch ge⸗ 
kocht, geben, oder zu Nudel-Pudding u. dergl. 
bereiten, ſo ſtellt man dieſelben am ſchönſten auf 
folgende Weiſe her: 30—50 Gramm frische Butter 
werden ſchaumig gerührt und allmählich mit einer 
Meſſerſpitze Salz, vier bis ſechs Eidottern und ſo⸗ 
viel feinem Mehl vermiſcht, daß ein ganz feſter, 
trockener Teig entſteht, den man vollends mit den 
Händen glatt wirkt, in Stücke teilt und zu dünnen 
Kuchen auftreibt, die man eine reichliche halbe 
Stunde ſtehen läßt, bevor man ſie zu Nudeln 
zerſchneidet. 


Nudeln, abgeſchmelzte. Nachdem man auf 
eine der oben angegebenen Arten, am beſten mit 
Zuthat von etwas Milch oder Butter, Nudeln 
aus zwei bis vier Eiern bereitet hat, welche nicht 
zu fein geſchnitten werden, rührt man fie in veich- 
liches, ſchwach geſalzenes ſiedendes Waſſer ein, läßt 
fie unter mehrmaligem Aufrühren eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen, ſchüttet ſie auf einen Durchſchlag 
zum Ablaufen und übergießt ſie beim Anrichten 
mit gebräunter Butter oder vermiſcht ſie mit ge⸗ 
riebener, in reichlicher Butter geröſteter Semmel. 
Man giebt die auf ſolche Weiſe zubereiteten Nudeln 
zu Kalbs-Coteletten, Schnitzeln, Schinken und 
gepökelter Zunge. 


Nudel⸗Auflauf. ¼ Liter Milch werden mit 
100 Gramm Butter E Kochen gebracht, wonach 
man 250 Gramm feingeſchnittene, gut getrocknete 
Nudeln hineinrührt, einigemal aufkochen läßt und 
in eine Schüſſel ausſchüttet; ſobald die Maſſe 
ziemlich ausgekühlt iſt, miſcht man acht Eidotter, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, 100 Gramm 
geſtoßenen Zucker, 70 Gramm geſchälte und fein⸗ 
gehackte Mandeln, eine Priſe Salz und den Schnee 
der acht Eiweiße darunter, füllt alles in eine 
butterbeſtrichene Form und bäckt den Auflauf bei 
mäßiger Hitze drei Viertelſtunden. Man reicht 
eine Frucht⸗ oder Wein-Sauce dazu. — Oder 
man kocht feine, kurzgeſchnittene Nudeln von zwei 
Eiern in ¼ Liter Milch mit 60 Gramm Butter, 
60 Gramm Zucker und etwas Vanille eine Viertel⸗ 
ſtunde lang, ſchüttet ſie aus zum Erkalten, ver⸗ 
miſcht ſie mit fünf Eidottern, etwas Salz und 
dem Schnee von vier Eiweißen, bäckt ſie drei 
Viertelſtunden in einer gebutterten Form und 
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übergießt den Auflauf beim Anrichten mit einer 
Sauce von verdünnter Obſt-Marmelade. Häufig 
mengt man auch etwas kleingeſchnittenes Citronat 
unter die Nudeln und legt die Form auf dem 
Boden zierlich mit Citronatſtreifen aus. 


Nudel⸗Beignets, ſ. Beignets von Nudeln. 


Nudeln ala Creme. Feingeſchnittene Nudeln 
aus vier Eiern werden in 1 Liter Milch oder 
Rahm mit etwas kleingeſchnittener Vanille und 
einer Priſe Salz mehrmals aufgekocht und zum 
Erkalten ausgeſchüttet, worauf man die Vanille⸗ 
ſtückchen herauslieſt. Dann rührt man von 
¼ Liter Rahm, fünf Eidottern, 100 Gr. Zucker 
und 125 Gramm Butter über gelindem Feuer 
eine dickſchaumige Creme ab, miſcht fie unter die 
Nudeln und bäckt die Speiſe bei mäßiger Hitze 
drei Viertelſtunden. — Oder man macht aus drei 
bis vier Eiern einen feſten Nudelteig, rollt ihn 
ſehr dünn aus, läßt ihn etwas übertrocknen und 
zerſchneidet ihn in 2 Centimeter große, viereckige 

leckchen, die man in heißer, geklärter Butter 
ellbraun ausbäckt; dann quirlt man A Liter 
dicken Rahm mit zwei ganzen Eiern, vier Dottern, 
125 Gramm geſtoßenem Zucker und etwas ges 
ſtoßener Vanille oder der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone zu Schaum, vermiſcht denſelben 
mit den gebackenen Fleckchen, thut die Maſſe in 
eine gebutterte Form, ſtreut Zucker oben darauf, 
und bäckt ſie drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. 


Nudel⸗Croquetten, ſ. Croquetten von Nudeln. 

Nudel⸗Crouſtaden, ſ. Crouſtaden von Nudeln. 

Nudeln, Dampf-, ſ. Dampf-Nudeln. 
Nudeln, Dukaten, |. Dukaten-Nudeln. 


Nudeln, eingetropfte. In ein Töpfchen, das 
mit Ausgußſchnebbe verſehen iſt, thut man zwei 
Eier, eine Priſe Salz, ein wenig Milch und etwa 
fünf bis ſechs Löffel Mehl, fo daß der gutzerquirlte 
und mit einem Löffel geſchlagene Teig ziemlich 
dick wird, aber doch noch von dem in die Höhe 
gehaltenen Löffel herabzufließen vermag. Man 
muß zuerſt einmal ein ganz klein wenig davon 
in die kochende Fleiſchbrühe eintropfen laſſen, um 
au verſuchen, ob er die gehörige Dicke hat, denn 
ſt er zu dünn, ſo zerrinnt er in der Suppe und 
man muß mehr Mehl zuſetzen; iſt er zu dick, 
bildet er Brocken darin und muß mit Milch ver⸗ 
dünnt werden; iſt er aber von der erforderlichen 
Dicke, ſo bildet er lange, nudelartige Stücke. In 
dieſem Falle hält man das Töpfchen ziemlich hoch 
über die kochende Suppe und läßt den Teig ſo 
hineinfließen, daß die Nudeln fo lang und gleich- 
mäßig als möglich werden. Iſt die ganze Ober⸗ 
fläche der Suppe damit bedeckt, ſo drückt man 
ſie mit dem Schaumlöffel hinunter, bis ſie gar⸗ 
gekocht ſind, fährt dann mit dem Eintropfen fort 
und wiederholt das Verfahren, bis der ganze 
Teig verbraucht iſt, läßt hierauf alles zuſammen 
nochmals aufkochen und richtet die Suppe an. 


Nudeln, Facon⸗, ſ. Facon⸗Nudeln. 
Nudeln, Faden, ſ. Faden⸗Nudeln. 
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Nudeln, gebackene. Nachdem man aus drei 
bis vier Eiern einen Nudelteig bereitet, die Nudeln 
nicht zu fein geſchnitten und gehörig getrocknet 
hat, läßt man fie in ſiedendem Waſſer einigemal 
aufwallen, ſchüttet ſie auf ein Sieb, ſpült ſie mit 
kaltem Waſſer ab, wartet, bis dasſelbe gehörig 
abgelaufen iſt und füllt fie dann mit dazwiſchen⸗ 
gelegten Butterflöckchen in eine gut gebutterte 
Form, belegt die Oberfläche ebenfalls mit kleinen 
Butterſtückchen, ſtreut Zucker darüber und bäckt 
ſie bei gemäßigter Hitze langſam drei Viertel⸗ 
ſtunden, um ſie zu gedämpftem friſchen oder ge⸗ 
backenen Obſt, oder auch einer Obſt-Sauce zu 
Tiſch zu geben. — Oder man rührt 125—180 
Gramm Butter zu Schaum, miſcht vier Eier, 
zwei Löffel geſtoßenen Zucker und eine kleine Priſe 
Salz hinzu, mengt die in Waſſer abgekochten und 
gehörig abgetropften Nudeln nach und nach zu 
der Butter- und Eiermaſſe, füllt alles in eine mit 
Butter beſtrichene Form und läßt die Nudeln 
langſam braun backen. 


Nudeln, gebrannte. Man macht auf gewöhn⸗ 
liche Art feine Nudeln aus einem ganzen Ei und 
einem Dotter, bringt in einem Kaſſerol oder einer 
eiſernen Pfanne 50—60 Gramm Butter zum 
Kochen, ſchüttet die gehörig getrockneten Nudeln 
hinein und röſtet ſie hart und gelb, aber nicht 
braun, worauf man ſie in die Suppenterrine thut, 
die kochende Fleiſchbrühe darüber anrichtet und 
die Suppe ſofort zu Tiſch giebt. 


Nudeln, gefüllte, auf ſchwäbiſche Art. Zwei 
bis drei Hände voll junger Spinat werden in 
ſiedendes Salzwaſſer geworfen, einige Minuten 
darin gekocht, abgegoſſen, mit kaltem Waſſer ges 
kühlt, gut abgetropft und feingehackt; ebenſo hackt 
man eine gute Handvoll Peterſilie, die gleiche 
Menge Kerbel und einen Abc voll Schnitt⸗ 
lauch oder eine kleine Zwiebel, ſchwitzt die Kräuter 
in Butter, vermiſcht ſie mit dem Spinat und 
rührt nach und nach ein ganzes Ei, zwei Eidotter, 
etwas Salz und geriebene Muskatnuß, ſowie ſo⸗ 
viel geriebene Semmel hinzu, daß das Ganze 
eine nicht zu dünne Farce abgiebt. Man wirkt 
hierauf aus einem Ei, zwei Dottern, einem Löffel 
Rahm, einer Priſe Salz und dem nötigen Mehl 
einen geſchmeidigen Nudelteig, treibt ihn dünn 
aus, läßt die Kuchen etwas übertrocknen, ſchneidet 
ſie in viereckige, 6 Centimeter große Fleckchen oder 
ſticht runde Plättchen davon aus, überſtreicht die⸗ 
ſelben mit geſchlagenem Ei, belegt ſie in der Mitte 
mit einem Häufchen von der grünen Fülle, klappt 
ſie dann übereinander, drückt die Ränder feſt 
zuſammen und kocht die Nudeln ſechs bis acht 
Minuten in ſiedender Fleiſchbrühe oder in Salz⸗ 
waſſer, läßt ſie auf einem Siebe ablaufen und 
beſtreut ſie beim Anrichten mit geriebener, in 
Butter geröſteter Semmel. Zuweilen benützt 
man anſtatt der grünen Fülle auch eine feine 
Fleiſch-Farce zur Füllung der Nudeln. 


Nudeln, gelbe. Man ſchüttet zwei Eßlöffel 
voll kochendes Waſſer auf einen halben Theelöffel 
Safran, läßt das Waſſer eine halbe Stunde ziehen 
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und ſeiht es durch, worauf man es in einer 
Schüſſel mit zwei ganzen Eiern, einem Dotter, 
ein wenig Salz, einer knappen Meſſerſpitze ge⸗ 
ſtoßenem Ingwer und ſoviel Mehl verrührt, bis 
der Teig Blaſen wirft und ſich vom Löffel ablöſt. 
Dann knetet man ihn auf dem Kuchenbrett recht 
feſt und glatt, ſchneidet ihn in mehrere Teile, 
rollt dieſelben in dünne Kuchen aus und macht 
entweder feine Nudeln daraus oder ſticht mit 
kleinen Ausſtechern Sterne u. dergl. davon aus, 
welche man in braune Bouillon-Suppen einfocht. 


Nudeln, geſtutzte. Aus drei bis vier Ei⸗ 
dottern, etwas Salz, einigen Löffeln ſüßem oder 
ſaurem Rahm nebſt dem erforderlichen Mehl ſtellt 
man einen Nudelteig her, treibt ihn nicht gar zu 
dünn aus und ſchneidet ihn in fingerbreite Nudeln; 
hierauf bringt man in einem Kaſſerol etwa 
Liter Milch zum Kochen, thut die inzwiſchen 
ausgetrockneten Nudeln hinein und läßt ſie langſam 
kochen, bis die Milch beinahe eingekocht iſt. Man 
fügt nun ein Stück friſche Butter oder etwas 
Krebsbutter hinzu, wendet die auf der Unterſeite 
gelbgebackenen Nudeln um, läßt ſie auf der anderen 
Seite goldgelb werden und ſchüttet eine Obertaſſe 
ſüßen Rahm an, mit dem man ſie nochmals 
aufkocht und anrichtet. 


Nudeln au Gratin. Nachdem man einen 
Nudelteig aus einem Ei, drei Dottern, drei Löffeln 
Rahm und einer Priſe Salz nebſt der nötigen 
Menge feinem Mehl gemacht hat, drückt man 
dieſen Teig auf dem mit Mehl beſtäubten Nudel 
brett auseinander, belegt ihn mit 30 Gramm 
friſcher Butter, ſchlägt den Teig darüber zuſammen 
und knetet ihn gehörig durch, um die Butter 
gleichmäßig zu verteilen. Dann rollt man ihn 
dünn aus, ſchneidet ihn zu Nudeln, läßt fie ber 
trocknen und kocht ſie nach und nach in ſiedender 
Milch gar, um ſie dann mit der Schaumkelle auf 
ein Sieb zu legen, ablaufen zu laſſen und mit 
geſchmolzener Butter und geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe durchzuſchwenken. Nun beſtreicht man eine 
runde vertiefte Schüſſel mit Buttter, legt eine 
Schicht von den Nudeln darauf, überſtreut dieſe 
mit einer 1 Centimeter hohen Lage gehackter Pökel⸗ 
zunge und fährt mit dieſen abwechſelnden Schichten 
fort, bis die Nudeln aufgebraucht ſind; zuletzt 
übergießt man ſie mit einigen in Milch zerquirlten 
Eiern, ſetzt die Schüſſel auf ein mit Sand be⸗ 
ſtreutes Blech und bäckt das Nudel-Gratin ſchön 
goldgelb, worauf man es ſofort zur Tafel giebt. 
— Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Die 
fertig gemachten und getrockneten Nudeln werden 
in ſiedendem Salzwaſſer aufgekocht und nach dem 
Ablaufen in einem Kaſſerol mit ½ Liter kochender 
Milch, 30 Gramm Butter, ſowie einer Priſe 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß fo lange gedünſtet, 
bis alle Flüſſigkeit hineingezogen iſt; hierauf gießt 
man noch einige Löffel Rahm an, thut 125 Gr. 
geriebenen Parmeſankäſe und 30 Gramm Butter 
hinzu und ſchwenkt die Nudeln über dem Feuer 
eine Weile damit durch, ſchichtet fie in einer ge= 
butterten Schüſſel auf, überſtreut ſie mit geriebenem 
Parmeſankäſe, einem Eßlöffel geriebenem Weißbrot 


Nudeln, Heſen⸗ 182 


und einem durch ein Sieb geriebenen, hartgekochten 
Eidotter, träufelt etwas zerlaſſene Butter darauf 
und bäckt das Gratin bei guter Oberhitze in einem 
mäßig warmen Ofen. 


Nudeln, Hefen⸗, ſ. Hefen⸗Nudeln. 
Nudeln, Käſe⸗, ſ. Nudeln, Quark⸗. 


Nudeln, mit Küſe, auf Schweizer Art. 
Dünn aufgerollte, nicht zu feingeſchnittene Nudeln 
aus drei bis vier Eiern, einigen Löffeln Rahm 
und dem dazu erforderlichen Mehl kocht man in 
ſiedendem, ſchwachgeſalzenem Waſſer unter öfterem 
Umrühren mit einer langzinkigen Gabel zehn 
Minuten lang, läßt ſie auf einem Siebe abtropfen 
und ſtellt ſie auf einer Schüſſel warm. Hierauf 
verrührt man ¼ Liter Rahm mit drei bis vier 
Eßlöffeln geriebenem Käſe und drei Eiern über 
gelindem Feuer bis zum Kochen und ſchüttet 
dieſe Maſſe beim Anrichten über die Nudeln. 


Nudeln, Kartoffel-, j. Kartoffel⸗Nudeln. 


Nudeln, meringuierte. Man bereitet einen 
Nudelteig aus zwei Eiern, etwas Rahm oder zer⸗ 
laſſener Butter, Salz und Mehl, treibt ihn dünn 
auf, läßt die Kuchen etwas abtrocknen, ſchneidet 
fie zu feinen Nudeln und ſtellt dieſe, locker auf dem 
Brett ausgebreitet, noch eine Stunde hin, bevor 
man ſie verwendet. Alsdann ſtreut man ſie in 
1 Liter ſiedende Milch ein und läßt ſie langſam 
eine halbe Stunde ausquellen, bis fie alle Milch 
eingeſogen haben, rührt inzwiſchen 125 Gramm 
friſche Butter zu Schaum, miſcht einen knappen 
Theelöffel Salz, 100 Gramm geſtoßenen Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer großen halben 
Citrone oder etwas geſtoßene Vanille, 70 Gramm 
geſtoßene ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln oder 
ſtatt deren acht Stück geſtoßene bittere Makronen 
und zuletzt die Nudeln hinzu, füllt ſie in eine ver⸗ 


tiefte runde Schüſſel oder eine gebutterte Form 


und überzieht fie mit dem ſehr fteifen Schnee von 
vier Eiweißen, welcher mit 125 Gramm geſiebtem 
Zucker und einem Theelöffel Kartoffelmehl ver⸗ 
mengt iſt. Man bäckt die Nudeln auf einem Drei⸗ 
fuß in einem mäßig warmen Ofen eine halbe 
Stunde lang, ſo daß der Schnee goldgelb aus⸗ 
ſieht, richtet die Speiſe an und giebt eine Obſt⸗ 
Sauce oder Weinſchaum dazu. 


Nudeln in Milch. Aus einem feſten Nudel⸗ 
teig von zwei bis drei Eiern oder einem ganzen 
Ei und zwei Dottern rollt man dünne Kuchen 
auf, ſchneldet dieſe fein, läßt die Nudeln gut über⸗ 
trocknen, bringt unterdeſſen 1 Liter Milch mit 
etwas Salz, 100 Gramm friſcher Butter, einem 
Stück Vanille und 125 Gramm Zucker zum Kochen, 
rührt die Nudeln hinein, läßt ſie langſam gehörig 
ausquellen, was etwa eine knappe halbe Stunde 
dauert, richtet ſie an und beſtreut ſie mit Zucker. 
Thut man keine Vanille in die Milch, ſo ſtreut 
man beim Aufgeben Zucker und Zimt über die 
Speiſe. — Oder man ſtellt feine Nudeln aus drei 
Eiern her, bäckt ſie nach und nach in einem Schaum⸗ 
löffel, den man in ſiedendes Schmalz hält, ſchön 
gelb und hart, läßt das Fett gut davon ablaufen, 


Nudeln, Quark⸗, mit Hefe 


rührt ſie in 1 Liter kochenden, mit Zucker ver⸗ 
ſüßten Rahm oder ebenſoviel Milch ein, kocht ſie 
eine Viertelſtunde darin und giebt ſie auf. 


Nudeln, Mohn⸗, ſ. Mohn⸗Nudeln. 


Nudeln, Nuß⸗. Man macht von ?/, Liter feinem 
Mehl, drei Eidottern, einer Priſe Salz und etwas 
friſcher Butter einen geſchmeidigen Nudelteig, der ſo 
lange bearbeitet wird, bis er ſich von den Händen 
ablöſt. Dann ſchneidet man ihn in mehrere Teile, 
die man zugedeckt eine halbe Stunde ruhen läßt, 
hernach auf dem Brett ausrollt und in nicht zu 
dünne Nudeln ſchneidet. Man bringt nun 1 Liter 
Milch mit etwas Vanillezucker und einem Stückchen 
Butter zum Kochen, rührt die Nudeln, ſobald ſie 
gut abgetrocknet ſind, darin ein, vermengt ſie beim 
. mit fein gehackten Nüſſen und richtet 
ie an. 


Nudeln, Palffy-. Nachdem man einen feſten 
Nudelteig aus zwei Eiern, zwei Dottern, zwei Löffeln 
Rahm, einer Priſe Salz und dem notwendigen 
feinen Mehl bereitet, rollt man ihn dünn aus, zer⸗ 
ſchneidet die übertrockneten Kuchen zu ſchmalen, 
fingerlangen Nudeln, bäckt dieſelben in heißem 
Schmalz hellbraun und entſettet ſie auf weißem 
Löſchpapier. Hierauf kocht man eine halbe Schote 
Vanille in ½ Liter ſüßem Rahm aus, vermiſcht 
den erkalteten, durchgeſeihten Rahm mit 45 Gramm 
feinem Mehl, zehn Eidottern und 180 Gramm 
Zucker ſowie 30 Gramm friſcher Butter und ſchlägt 
dies auf gelindem Feuer zu einer dickſchaumigen 
Creme ab. Inzwiſchen hat man einen Teigrand 
von Blätterteig, mürbem Teig, gebrühtem oder 
abgebranntem Teig auf eine Schüſſel geſetzt und 
auf einem ſandbeſtreuten Blech im mäßig heißen 
Ofen goldgelb gebacken; in dieſen Teigrand thut 
man den größten Teil der ausgebackenen Nudeln, 
füllt die Creme darüber, ſtreut den Reſt der Nudeln 
oben darauf, läßt die Speiſe im Ofen gehörig 
heiß werden und giebt ſie, mit Zucker beſiebt, zu 
Tiſch. Anſtatt der Vanille⸗Creme kann man auch 
Citronen⸗Creéme dazu verwenden, die etwas herz⸗ 
hafter ſchmeckt. 


Nudeln, Quarl Man reibt 90 Gramm 
Butter zu Schaum und miſcht nach und nach 125 
bis 150 Gramm friſchen weißen Käſe⸗Quark, zwei 
Eier, zwei Dotter, etwas Salz und 250 Gramm 
feines Mehl hinzu, ſo daß ein ziemlich feſter Teig 
wird, den man auf einem mit Mehl beſtreuten 
Brett gut durcheinander wirkt und zu fingerſtarken, 
etwa 6 Centimeter langen Nudeln formt. Man 
bäckt dieſe Nudeln auf beiden Seiten in einem 
Kaſſerol mit ſiedendem Schmalz goldgelb und giebt 
ſie mit Zucker beſtreut, oder auch nochmals in 
ſiedender, gezuckerter Milch aufgekocht, zu Tiſch. 


Nudeln, Quark⸗, mit Hefe. 25 Gramm Preß⸗ 
heſe werden in ein wenig lauwarmer Milch auf⸗ 
gelöſt und, mit 2—3 Löffeln Mehl vermiſcht, zu 
einem Hefenſtück angeſetzt, welches man auf dem 
Ofen gehen läßt; dann reibt man 36 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt ein Ei und drei Dotter, 
125 Gramm friſchen Käſe-Quark, das aufgegangene 


| 
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Hefenſtück, 200 Gramm feines Mehl, eine Priſe 
Salz und ½¼ Liter laue Milch hinzu, wirkt den 
Teig auf einem mehlbeſtreuten Brett durch, formt 
dicke Nudeln davon, läßt ſie nochmals aufgehen 
und bäckt ſie auf beiden Seiten in ſteigender Butter 
oder ſiedendem Schmalz, um ſie mit Zucker beſtreut 
zu Tiſch zu geben. — Oder man quirlt ¼ Liter 
lauliche Milch, 16 Gramm aufgelöſte Hefe, 16 Gr. 
geſtoßenen Zucker, 16 Gramm zerlaſſene Butter, 
zwei Dotter und ein ganzes Ei gut durcheinander, 
vermiſcht dies mit ¼ Liter feinem Mehl und 
% Liter weißem Quark zu einem nicht zu feſten 
Teig, ſchlägt denſelben ab, bis er Blaſen wirft, 
formt ihn mit den Händen zu dicken, etwa daumen⸗ 
ſtarken, 4—5 Centimeter langen Nudeln oder ſticht 
ihn mit einer geeigneten Blechform aus, läßt die 
Nudeln aufgehen und bäckt ſie in ſiedendem Schmalz 
oder legt fie in ein Kaſſerol mit etwas ſiedender 
Milch und einem Stück Butter, ſtellt fie über ge: 
lindes Kohlenfeuer und belegt den Deckel mit 
glühenden Holzkohlen, indem man die Nudeln wie 
die Dampfnudeln darin bräunt, herausſticht und, 
mit Zucker beſtreut, auf einer Schüſſel aufſchichtet. 


Nudeln, Nahm. Man rührt 125 Gramm 
Butter ſchaumig, miſcht allmählich fünf Eidotter, 
etwas Salz und ¼ Liter Rahm nebſt ſoviel 
Mehl hinzu, daß ein geſchmeidiger Teig entſteht, 
knetet dieſen auf einem mit Mehl beſiebten Brett 
noch eine zeitlang durch, formt ihn zu Nudeln in 
Geſtalt von 5—6 Centimeter langen, fingerſtarken 
Würſtchen, kocht dieſelben in 1 Liter ſiedender 
Milch auf und bäckt ſie in heißer Butter über 
mäßigem Kohlenfeuer und unter einem kohlen— 
belegten Deckel goldgelb, richtet ſie auf einer 
Schüſſel an, beſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie 
mit einer Rahm⸗Sauce zu Tiſch. — Ein anderes 
Verfahren iſt folgendes: Man bringt ½ Liter 
Rahm oder Milch mit einem Löffel Zucker und 
30 Gramm Butter zum Kochen, rührt ſoviel 
feines Mehl hinzu, daß man einen ſteifen Brei 
erhält, der ſich vom Kaſſerol ablöſt, ſchlägt dann 
ſogleich ein Ei hinein, ſchüttet den Brei zum Aus⸗ 
kühlen in eine Schüſſel und verrührt ihn ſpäter 


noch mit drei Eiern. Hierauf durchwirkt man ihn 


auf dem Nudelbrett mit noch etwas Mehl, bildet 
fingerſtarke, lange Rollen daraus, die man zu 
5— 6 Centimeter langen Nudeln zerſchneidet, und 
kocht dieſelben in einem Kaſſerol, worin ſich 4 bis 
5 Centimeter hoch kochende Milch mit etwas Butter 
und Zucker befindet, auf Kohlenfeuer und unter 
einem kohlenbelegten Deckel, bis ſie ſich am Boden 
gelb anſetzen und auch von oben leicht gebräunt 
ſind. Man ſticht ſie mit einer Schaufel heraus 
und beſtreut ſie beim Anrichten mit Zucker und 


Zimt. 


Nudeln von ſaurem Rahm. In % Liter 
fetten ſauren Rahm quirlt man zwei ganze Eier 
und zwei Dotter, fügt etwas Salz, nach Belieben 
eine Priſe geſtoßene Muskatblüte und ſoviel feines 
Mehl hinzu, daß man einen ziemlich ſoliden Teig 
erhält, ſchlägt dieſen tüchtig ab, knetet ihn leicht 
auf einem bemehlten Backbrett durch, zerteilt ihn 
in kleine Stücke und formt ſie zu fingerſtarken 


Nudel-Mehlipeife 


Rollen, die man in 6 Centimeter lange Nudeln 
zerſchneidet und in ſchwach geſalzenem ſiedenden 
Waſſer garkocht. Nachdem das Waſſer abgegoſſen 
iſt, läßt man die Nudeln gehörig abtropfen und 
übergießt ſie beim Anrichten mit einer Wein- oder 
Kirſch⸗Sauce. 


Nudeln mit Schinken, ſ. auch Schinkenfleckchen. 
Aus zwei bis drei Eiern macht man auf gewöhn⸗ 
liche Art einen feſten Nudelteig, treibt ihn dünn 
aus, zerſchneidet ihn in nicht zu feine Nudeln und 
kocht dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer ab; dann 
läßt man ſie auf einem Durchſchlag ordentlich 
ablaufen, ſchwenkt ſie mit 70 Gramm zerlaſſener 
Butter durch, verrührt ſie mit einer Miſchung von 
160 Gramm gehacktem, gekochtem Schinken, Liter 
ſaurem Rahm und einem Eidotter, bäckt ſie in 
einer gebutterten Form und giebt ſie auf. — Oder 
man thut fie nach dem Ablaufen in ein Kaſſerol 
mit ¾ Liter kochender Fleiſchbrühe, vermiſcht fie 
mit 30 Gramm Butter, 125 Gramm gehacktem 
Schinken und 125 Gramm geriebenem Parmeſan— 
käſe, ſowie etwas Pfeffer und Salz, ſchwenkt alles 
ſo lange über dem Feuer, bis der Käſe zerſchmolzen 
iſt, und richtet die Nudeln an. 


Nudel- Kuchen. Aus einem Ei und einem 
Dotter nebſt dem nötigen Mehl und ein wenig 
Salz bereitet man feingeſchnittene Nudeln, kocht ſie 
in ſiedendem Waſſer ab und läßt ſie recht trocken 
ablauſen; hierauf quirlt man eine Obertaſſe voll 
Milch, drei Eidotter, 1¼ Löffel Mehl, eine Meſſer— 
ſpitze Salz und 1— 2 Löffel geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe gehörig glatt, miſcht die Nudeln und den 
ſteifen Schnee der vier Eiweiße hinzu und bäckt 
davon in einer Eierkuchenpfanne mit zerlaſſener 
Butter ziemlich dünne Kuchen auf beiden Seiten 
hellbraun, die man zu Schinken, Zunge, Cervelat— 
wurſt oder Rauchfleiſch giebt. 


Nudel-Kuchen mit Vanille-Sauce. Man 
verfertigt aus zwei bis drei Eiern auf gewöhnliche 
Art ziemlich ſeingeſchnittene Nudeln, kocht fie in 
ſiedender Milch gar und ſchüttet ſie auf ein Sieb 
zum Abtropfen; dann rührt man 150 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht drei ganze Eier, zwei 
bis drei Dotter, 125 Gramm gutgereinigte und 
wieder getrocknete Korinthen, eine Priſe Salz, 
70 Gramm Zucker und ein wenig geſtoßene Vanille 
hinzu, vermengt die Maſſe mit den Nudeln, zieht 
den ſteiſen Schnee von drei Eiweißen darunter, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte Form, deren 
Boden man mit butterbeſtrichenem Papier belegt 
hat, und bäckt den Kuchen anderthalb Stunden bei 
mäßiger Hitze. Beim Anrichten ſtürzt man ihn 
auf eine Schüſſel und giebt eine Vanille-Sauce 
mit Rahm oder Wein dazu. 


Nudel-Mehlſpeiſe. Nachdem man aus ¼ Liter 
ſüßem Rahm, einem Eidotter, einer kleinen Priſe 
Salz und dem nötigen feinen Mehl einen gewöhn⸗ 
lichen Nudelteig hergeſtellt und recht dünn aus⸗ 
gerollt hat, zerſchneidet man ihn zu feinen Nudeln, 
läßt dieſelben ordentlich trocknen, kocht ſie in 
ſiedendem Salzwaſſer gar und tropft ſie auf einem 
Durchſchlag ab; unterdeſſen rührt man 125 Gr. 
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Butter zu Schaum, mengt fünf Eidotter, 100 Gr. 
Zucker, die feingehackte Schale von einer halben 
Citrone, 70 Gramm ſüße geſtoßene Mandeln, zwei 
Eßlöffel Mehl oder geſtoßenen Zwieback, eine Ober— 
taſſe ſüßen Rahm, eine reichliche Meſſerſpitze Zimt, 
die Nudeln und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine gebutterte, mit Semmel aus— 
geſiebte Form und bäckt die Speiſe eine volle 
Stunde bei gleichmäßiger Hitze, um fie mit Wein⸗ 
oder Frucht⸗Sauce aufzutragen. 


Nudel-Mehlſpeiſe mit geräuchertem Fiſch. 
Von drei Eiern werden feingeſchnittene Nudeln 
hergeſtellt, abgetrocknet, in ſiedender Milch lang— 
ſam gargekocht und zum Auskühlen beiſeite ges 
ſetzt; währenddem reibt man 200 Gramm Butter 
zu Schaum, miſcht fünf bis ſechs Eidotter und 
die Nudeln nach und nach hinzu und zieht den 
Schnee von fünf Eiweißen darunter, befreit dann 
ein Stück geräucherten Fiſch beliebiger Art (etwa 
250—375 Gramm) von Haut und Gräten, zer: 
hackt es fein, mengt es mit zu der Nudelmaſſe 
und bäckt dieſelbe eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Nudel-Mehlſpeiſe von Nudelfleckchen. Aus 
vier Eiern wird ein gewöhnlicher Nudelteig ge— 
macht, den man nicht allzu dünn auftreibt und 
zu 2 Centimeter großen, viereckigen Fleckchen Aer 
ſchneidet, welche man nach dem Abtrocknen in 
ſiedendem Salzwaſſer einmal aufkocht. Nachdem 
man ſie abgegoſſen, mit kaltem Waſſer abgeſpült 
und ordentlich abgetropft hat, ſchüttet man ſie in 
eine fett gebutterte Form, zerquirlt vier Eidotter, 
drei Löffel Zucker, eine Priſe Salz und die ab— 
geriebene Schale einer halben Citrone in ®/, Liter 
ſüßem Rahm, gießt dies über die Nudelflecke, wobei 
man mit einer Gabel mehrmals in dieſelben ſticht, 
bäckt die Speiſe drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze und giebt ſie mit einer Obſt-Sauce zu Tiſch. 


Nudel-Mehlſpeiſe mit Objt- Marmelade, 
Man rührt vier Eidotter mit 70 Gramm Zucker 
zu Schaum, ſetzt 5 Eßlöffel ſüßen Rahm, die ab⸗ 
geriebene Schale von einer halben Citrone, eine 
Meſſerſpitze Zimt und ſoviel feines Mehl zu, daß 
ein leichter, aber ſolider Teig gebildet wird, rollt 
denſelben auf einem mehlbeſtreuten Brett meſſer— 
rückenſtark aus und zerſchneidet ihn zu ziemlich 
kurzen, nicht zu feinen Nudeln, die man auf einer 
Schaumkelle in heißem Schmalz gelb bäckt. Nun 
ſchichtet man die ſo ausgebackenen Nudeln in einer 
Backſorm oder Schliffel, welche die Hitze verträgt, 
mit dazwiſchengebreiteten Lagen von Obft-Marme- 
lade ein, ſchlägt acht Eiweiße zu feſtem Schaum, 
vermiſcht ihn mit 200 Gramm Zucker und etwas 
geſtoßener Vanille, ftreicht ihn über die Nudeln 
und läßt ihn im Ofen ſchön gelb überbacken, wo⸗ 
nach man die Speiſe ſofort zu Tiſch giebt. 


Nudel⸗Paſtete. Aus drei bis vier Eiern nebſt 
Mehl und Salz bereitet man mäßig feingeſchnittene 
Nudeln, kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer ab, 
läßt ſie ſehr trocken ablaufen, ſchwenkt ſie mit 
80 Gramm zerlaſſener Butter durch, legt eine 
Schicht von den Nudeln in eine gebutterte Form, 
bedeckt ſie mit einer Lage von würfliggeſchnittener 


Nudel⸗Pudding 


Pökelzunge oder Schinken, übergießt das Fleiſch 
mit etwas ſüßem oder ſaurem Rahm, der mit 
vier Eidottern zerquirlt iſt, fährt mit den ab— 
wechſelnden Schichten fort, bis die Form zu drei 
Vierteln gefüllt iſt, und bäckt die Paſtete eine 
Stunde bei ziemlicher Hitze. 


Nudel⸗Pfanzel. Nachdem man von drei Eiern 
auf gewöhnliche Weiſe mäßig fein geſchnittene 
Nudeln bereitet und dieſelben gut übertrocknet hat, 
kocht man ſie in ſiedender Milch gar und ſchüttet 
fie zum Abkühlen in eine Schüſſelz dann reibt 
man 125 Gramm Krebsbutter zu Schaum, fügt 
allmählich fünf Eier, drei Löffel Zucker, einen 
Theelöffel Zimt ſowie eine Anzahl aus den 
Schalen gebrochener und kleingehackter Krebs— 
ſchwänze hinzu, beſtreicht eine Form oder Pfanne 
mit Krebsbutter, ſtreut ſie mit geriebener Semmel 
aus, füllt abwechſelnd Lagen von den Nudeln 
und von der abgerührten Maſſe hinein, bäckt das 
Pfanzel drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze und 
richtet es auf einer Schüſſel an. 


Nudel-Pfanzel mit Fleiſch-Farce. Einen 
Nudelteig aus zwei bis drei Eiern treibt man dünn 
auf, kocht die feingeſchnittenen Nudeln dann in Salz⸗ 
waſſer, läßt ſie ablaufen, ſchwemmt ſie mit kaltem 
Waſſer ab und bereitet unterdeſſen eine pikante 
Farce aus ½ Kilogramm gehacktem Kalbfleiſch mit 
Sardellen oder Champignons, Chalotten und Peter 
ſilie, rührt vier Eier, 70 Gramm zerlaſſene Butter, 
die Nudeln, etwas Salz und Muskatnuß hinzu, 
füllt alles in eine butterbeſtrichene Form und 
läßt das Pfanzel fünf Viertelſtunden bis anderthalb 
Stunden im Waſſerbade kochen, ſtürzt es aus und 
giebt es, mit kräftiger Jus übergoſſen, auf. 


Nudel⸗Pudding. Aus drei bis vier Eiern, 
einigen Löffeln Rahm, Salz und dem nötigen 
Mehl macht man einen feſten Nudelteig, rollt ihn 
dünn aus, läßt die Kuchen übertrocknen und zer— 
ſchneidet fie zu ziemlich feinen Nudeln, die man 


locker auf das Brett ausbreitet und vollends trocken 


werden läßt; man kocht fie hierauf in 1½—2 
Liter ſiedender Milch eine gute Viertelſtunde lang, 
und ſchüttet fie zum Erkalten in eine Schüſſel 
aus. Inzwiſchen reibt man 180 Gramm friſche 
Butter mit 150 Gramm geſiebtem Zucker zu 
Schaum, thut nach und nach ſechs bis acht Ei- 
dotter, eine Priſe Salz, 200 Gramm gereinigte 
Sultanroſinen, einen halben Eßlöffel geſtoßenen 
Zimt, die ausgekühlten Nudeln und den Schnee 
der Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine ge- 
butterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht den 
Pudding zwei Stunden im Waſſerbad, ſtürzt ihn 
aus und giebt eine Weinſchaum⸗Sauce dazu. — 
Oder man bringt 1 Liter Milch mit einem Stückchen 
Butter und einem Stück Vanille zum Kochen (kann 
die Butter und Vanille jedoch ebenſogut weglaſſen), 
rührt gut abgetrocknete, feingeſchnittene Nudeln von 
zwei bis drei Eiern hinein, kocht ſie langſam eine 
Viertelſtunde lang und ſchüttet ſie zum Auskühlen 
in eine Schüſſel. Dann reibt man 200 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt ſechs bis acht Ei⸗ 
dotter, 100 Gramm geſchälte, feingehackte ſüße 
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Mandeln und die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 125 Gramm Zucker, die Nudeln, etwas 
Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, kocht 
den Pudding in einer mit Butter beſtrichenen Form 
anderthalb Stunden und reicht eine Kirſch- oder 
Himbeer⸗Sauce dazu. — Noch anders iſt folgendes 
Verfahren: In 1 Liter Milch, die man mit einem 
Stück ganzem Zimt und 80 Gramm Butter ſiedend 
gemacht, rührt man 375 Gramm feingeſchnittene 
Nudeln ein, läßt ſie langſam faſt eine halbe Stunde 
kochen und dann unter jeweiligem Auflockern in 
einer Schfiſſel erkalten. Hierauf rührt man 150 Gr. 
feingeftoßenen Zucker mit drei Eiern und drei 
Dottern zu Schaum, miſcht die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, die Nudeln, 125 Gramm ge⸗ 
reinigte Korinthen, 30 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, Salz und den Schnee von drei Eiweißen 
hinzu, kocht den Pudding anderthalb Stunden und 
ſerviert ihn mit Chaudeau. 


Nudel-⸗Pudding mit Fleiſch. Einen aus vier 
Eiern bereiteten Nudelteig rollt man dünn aus, 
ſchneidet ihn zu fingerbreiten Nudeln, kocht die⸗ 
ſelben in ſiedendem Salzwaſſer ab, ſchüttet ſie auf 
ein Sieb, ſpült ſie mit kaltem Waſſer ab und läßt 
ſie trocken ablaufen. Währenddem hackt man 
½ Kilogramm kalten Kalbsbraten, zwei Chalotten, 
etwas Peterſilie und 125 Gramm Speck ziemlich 
fein und ſchwitzt alles einige Minuten in Butter, 
reibt 125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht vier 
bis fünf Eidotter, das Fleiſch nebſt den Kräutern, 
die Nudeln, eine Priſe Salz und den Schnee der 
Eiweiße allmählich zu, füllt die Maſſe in eine gr 
butterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, kocht den 
Pudding fünf Viertelſtunden im Waſſerbad und 
giebt eine Morchel- oder Champignon⸗Sauce dazu. 


Nudel-Pudding, gebackener. Ziemlich fein⸗ 
geſchnittene, gehörig trockene Nudeln von drei bis 
vier Eiern werden in reichlichem ſiedenden Waſſer 
mit Salz und 100 Gramm friſcher Butter gar⸗ 
gekocht und auf ein Sieb zum Abtropfen aus⸗ 
geſchüttet; dann ſchlägt man fünf bis ſechs Eidotter 
mit 100 Gramm Zucker zu dickem Schaum, ſetzt 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone, einen 
Theelöffel Zimt, die Nudeln, ¼ Liter Rahm, 
200 Gramm Sultanroſinen, 100 Gramm fein⸗ 
gehackte oder geriebene Mandeln und 40 Gramm 
Heingefchnittenes Citronat ſowie eine Priſe Salz 
und den Schnee von ſechs Eiweißen nach und nach 
zu, füllt alles in eine fettgebutterte, mit Zwieback 
ausgeſtreute Form, ſtellt dieſelbe auf einem Drei⸗ 
fuß in den mäßig heißen Ofen und bäckt den 
Pudding eine reichliche Stunde, um ihn dann mit 
Frucht⸗ oder Wein⸗Sauce zu Tiſch zu geben. 


Nudel⸗Pudding à la Palfiy. Aus ſechs Ei⸗ 
dottern, einer Meſſerſpitze Salz, ein bis zwei Löffeln 
Rahm und dem erforderlichen feinen Mehl macht 
man einen feſten Nudelteig, den man dünn ausrollt 
und zu fingerlangen, feinen Nudeln zerſchneidet; 
man teilt die Nudeln in zwei gleiche Hälſten, 
bäckt die eine Hälſte in heißem Schmalz lichtbraun 
und kocht die andere in ſiedendem Rahm mit 
etwas Zucker und Vanille dick ein, um ſie dann 


in einer Schüſſel auskühlen zu laſſen. Nun rührt 
man 200 Gramm friſche Butter mit 8—10 Ei⸗ 
dottern und 200 Gramm Zucker zu Schaum, zieht 
den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter und miſcht 
jedesmal die Hälſte dieſer Maſſe unter jede Sorte 
von den Nudeln, ſtreicht eine Puddingform mit 
Butter aus, belegt ſie auf dem Boden mit einem 
gebutterten weißen Papier, füllt erſt eine Schicht 
von den gekochten Nudeln, dann eine dünne Lage 
blanchierter Sultanroſinen, hierauf eine Schicht von 
den gebackenen Nudeln ein und fährt ſo fort, bis die 
Form zu drei Vierteln voll iſt, ſiedet den Pudding 
drei Viertelſtunden im Waſſerbad und ſerviert eine 
Wein⸗ oder Aprikoſen⸗, Kirſch⸗ oder Johannisbeer⸗ 
Sauce dazu. — Etwas abweichend iſt folgendes 
Verfahren: Ein Nudelteig aus 3—4 Eiern wird 
mäßig dünn ausgerollt, zu fingerbreiten Nudeln 
geſchnitten und dieſe in heißem Schmalz ſchön hell⸗ 
braun gebacken. Dann ſchlägt man aus ®/, Liter 
Rahm, 6—8 Eidottern, 125 Gramm Zucker, der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und einem 
halben Löffel feinem Mehl über gelindem Feuer 
eine dickliche Croͤme ab, füllt die gebackenen Nudeln 
ſchichtweiſe mit dazwiſchengeſtreuten kleingehackten 
Mandeln, Sultanroſinen und geſchnittenem Citronat 
in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, 
oder in eine Schüſſel, übergießt jede Schicht mit 
einem Teil der Crĩme, ſchüttet den Reſt oben dar⸗ 
über, ſtellt die Form oder Schüſſel in ein Gefäß 
mit heißem Waſſer, läßt ſie ſo beinahe eine halbe 
Stunde im heißen Ofen ſtehen und giebt den Pud⸗ 
ding dann zu Tiſch. 


Nudel⸗Schmarrn. Aus zwei Eiern macht man 
feingeſchnittene Nudeln, läßt dieſelben gut aus⸗ 
trocknen, kocht fie in / —1 Liter Milch mit einer 
Priſe Salz und etwas Zucker langſam gar, ſchüttet 
ſie in eine breite, runde, ziemlich flache Pfanne, 
in der man 100 Gramm Butter heiß gemacht hat, 
bäckt ſie auf gelindem Feuer, bis die Unterſeite hell⸗ 
braun geworden, zerreißt ſie mit einer kleinen 
Schaufel oder zwei Gabeln in Stücke, wendet die⸗ 
ſelben um, freut etwas Citronenzucker oder Vanille⸗ 
zucker darüber, bäckt die Stücke unter wiederholtem 
Umwenden noch eine Weile und ſchichtet ſie beim 
Anrichten auf einer warmen Schüſſel auf; man 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt oder giebt eine 
Obſt⸗Sauce, auch geſchmortes Obſt dazu. 


Nudel⸗Suppe mit Fleiſchbrühe. Man ſtellt 
aus einem ganzen Ei und einem Dotter nebſt 
Mehl und Salz einen feſten Nudelteig her, treibt 
ihn dünn auf, zerſchneidet ihn zu feinen Nudeln 
und rührt dieſe, ſobald ſie genügend trocken ſind, 
in 2 Liter kochende Fleiſchbrühe ein, indem man 
ſie mit der einen Hand nach und nach leicht hinein⸗ 
ſtreut, während man in der anderen Hand einen 
Kochlöffel hat, mit dem man die Nudeln fort⸗ 
während umrührt, damit ſie ſich nicht zu Klumpen 
zuſammenballen. Man läßt ſie zehn bis fünfzehn 
Minuten unter öſters wiederholtem Umrühren kochen 
und richtei die Suppe dann an. Will man letztere 
muy dünn haben, fo rechnet man auf 1 Liter Fleiſch⸗ 
brühe 60 — 70 Gramm Nudeln. 
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Nudel-Suppe mit Milch. 2 Liter Milch 
werden mit etwas ganzem Zimt oder Vanille, 
einer Priſe Salz und zwei Löffeln Zucker zum 
Kochen gebracht, worauf man die aus einem Ei 
und einem Dotter bereiteten, feingeſchnittenen Nudeln 
hineinſtreut und unter wiederholtem Aufrühren eine 
Viertelſtunde kochen läßt, um die Suppe dann auf⸗ 
zugeben. 


Nudeln auf Wiener Art. Feingeſchnittene, 
aus drei bis vier Eiern hergeſtellte Nudeln werden 
in heißem Schmalz hellbraun gebacken und zum 
Entfetten auf Löſchpapier geſchüttet; hierauf kocht 
man ein ſogenanntes Kindsmus, indem man 125 Gr. 
feines Mehl in ½¼ Liter kalter Milch glatt quirlt 
und dieſen Mehlbrei in 1¼ Liter kochende Milch 
einrührt, 125 Gramm Zucker und etwas klein⸗ 
geſchnittene Vanille hinzufügt und das Ganze unter 
fortwährendem Umrühren zwanzig Minuten lang 
kochen läßt. Man beſtreicht nun eine Porzellan⸗ 
form oder eine vertiefte Schüſſel mit Butter, ſchüttet 
den dritten Teil von dem dünnen Brei hinein, 
ſtreut einen Teil der Nudeln darüber, beſiebt die— 
ſelben mit Zucker, füllt dann abermals Mehlbrei 
und Nudeln ein und fährt ſo fort, bis beides 
verbraucht iſt; die letzte Schicht muß aus dem 
Brei beſtehen, den man mit Zucker beſtreut. Die 
Speiſe wird eine halbe Stunde auf dem Dreifuß 
im mäßig heißen Ofen gebacken und dann nach 
Belieben mit oder ohne Frucht-Sauce aufgegeben. 


Nüdſchnitten, Schweizer. Gewöhnliche Gier: 
eckige Backoblaten legt man einige Minuten auf 
einen Topf mit heißem Waſſer, damit ſie durch 
den Dampf erweicht werden, und zerſchneidet ſie 
dann in vier Teile. Man beſtreicht jeden Teil gut 
mit Obſtmarmelade oder einer Mandelfülle, legt 
ein unbeſtrichenes Stück darüber, bereitet einen 
Backteig von 2 Löffeln Mehl, 2 Eiern, 1 Löffel 
Zucker und etwas Milch, taucht die gefüllten Schnitten 
rings um den Nand fingerbreit hinein, wobei ſorg⸗ 
ſam verhütet werden muß, daß der Teig über die 
ganzen Schnitten hingeht, bäckt ſie dann in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten goldgelb und legt ſie 
nebeneinander auf eine Schüſſel, um ſie warm oder 
kalt, als Deſſert oder zum Thee aufzugeben. 


Nüſili⸗Salat, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 


Nuß, welſche Nuß oder Walnuß, franz noix, 
engl. walnut, lat. Nux Juglandis. Die Frucht 
des Walnußbaumes, lat. Juglans regia, eines 
ſchönen, aus Perſien und Kleinaſien ſtammenden 
Baumes, der im mittleren und ſüdlichen Europa 
angebaut wird; auch in Deutſchland fortkommt, aber 
doch nur in geſchützter, ſonniger Lage, ſowie gutem, 
lockerem Boden gedeiht, und bei ſtrenger Winterkälte 
leidet. Die Blätter desſelben find wechſelſtändig, un⸗ 
paarig gefiedert, ſehr groß, glänzend grün und zeigen 
beim Reiben einen eigentümlichen, angenehm gewürz⸗ 
haften Geruch; ſie ſind von bitterem, herbem Geſchmack, 
werden zu Beginn des Sommers geſammelt und ent⸗ 
weder zu Extrakt verarbeitet oder getrocknet und zu 
Aufgüſſen und Sirup gegen Hautübel, Ausſchläge 


Nuß⸗Beugel, Preßburger 


u. dergl. verwendet. Die weiblichen Blüten des 
Baumes entwickeln eine ovale, im Zuſtande der 
Reife etwa 4— 5 Centimeter lange Steinfrucht, 
welche von einer fleiſchigen, glatten, grünen, mit 
helleren Punkten beſäeten Fruchtſchale umgeben iſt; 
ſie umſchließt die ſehr harte, narbige zweillappige 
Steinſchale, in welcher der unregelmäßig ausge 
buchtete, wellenförmige, vierlappige, ölreiche und 
wohlſchmeckende, mit einem gelblichen, bitteren 
Häutchen überzogene Kern liegt. Die gehörige 
Reife der Frucht erkennt man an dem Auſſpringen 
der äußeren Schale bei einzelnen Nüſſen, nament⸗ 
lich nach einem Regen, und dieſes Stadium tritt 
gewöhnlich zu Ende September oder Anfang Oktober 
ein, indeſſen ſammelt man auch häufig ſchon im 
Juli einen Teil der unreifen Nüſſe zum Einmachen, 
zur Bereitung von Nußliqueur und Darſtellung 
eines mediziniſch verwendeten Extrakts. Aus den 
reifen Nüſſen preßt man ein ſüßes, fettes, aber 
nicht ſehr haltbares Oel, welches teils als Speiſeöl, 
teils zu mediziniſchen Zwecken, auch zur Bereitung 
ſehr feiner Firniſſe benützt wird. Sonſt genießt 
man fie meiſtenteils roh, namentlich mit Aepfeln 
zuſammen, auch verwendet man die friſchen Nüſſe 
zu Mehlſpeiſen, Torten, Croͤmes, Eis und Bad- 
werk. Man hat verſchiedene Arten von Walnüſſen, 
unter denen die gemeine runde und die gemeine 
längliche Walnuß, die Rieſenwalnuß, die dünn⸗ 
ſchale große Pferdewalnuß, die Blutwalnuß und 
die Steinnuß die bekannteſten ſind. 


Nüſſe aufzubewahren. Um die Nüſſe fo aufs 
zubewahren, daß fie den ſüßen, milden Geſchmack 
wie friſch vom Baume behalten, packt man reife, 
kürzlich gepflückte Früchte, die man in den äußeren 
grünen Schalen läßt, in einen großen Steintopf 
zwiſchen getrocknetes Salz oder auch in völlig 
trockenen weißen Sand oder Kleie, bindet einen 
ſteinernen Deckel feft auf den Topf und gräbt ihn 
ſo tief in die Erde ein, daß der Froſt den Nüſſen 
nichts anhaben kann; auf dieſe Weiſe laſſen fie ſich 
mehrere Monate in vollſter Friſche erhalten. — 
Für gewöhnlich befreit man dieſe Nüſſe von der 
grünen Schale, breitet fie in einer luftigen Boden⸗ 
kammer auf Stroh aus, bis ſie ordentlich trocken 
geworden ſind, und bindet ſie dann am beſten in 
Netze ein, die man an einen luftigen Ort aufhängt. 
Auch kann man fie in irdene Töpfe einſchichten, 
4½ Centimeter hoch mit Kleie oder Sägeſpänen 
bedecken und im Keller aufbewahren. 


Nuß⸗Beugel, Preßburger. Man bereitet einen 
mürben Heſenteig, indem man zunächſt ®/, Liter 
trockenes feines Mehl auf das Kuchenbrett ſiebt, 
eine Priſe Salz und 125 Gramm in kleine Stückchen 
zerpflückte Butter damit vermiſcht; dann macht 
man eine Vertiefung in die Mitte des Mehles, 
ſchüttet vier mit zwei Löffeln Zucker zerquirlte 
Eidotter, ein gut aufgegangenes Hefenſtück aus 
20—24 Gramm Hefe, etwas lauer Milch und ein 
wenig Mehl hinein, fügt noch ein bis zwei Löffel 
ſauren Rahm hinzu, miſcht den Teig erſt mit dem 
Löffel, ſpäter mit den Händen untereinander, wirkt 
ihn raſch glatt, treibt ihn dreimal aus und legt 


Nüſſe en cerneaux 1:87. 


ihn zuſammen, läßt ihn dann zugedeckt ordentlich 
aufgehen und ſchneidet ihn in Stücke, die man zu 
länglichen Vierecken zwei Meſſerrücken ſtark aufrollt 
und mit einer Nußfülle (f. d.) beſtreicht. Nun 
rollt man die Beugel von der einen Ecke ange⸗ 
fangen zuſammen, legt ſie hufeiſenförmig gebogen 
auf ein gebuttertes Blech, läßt ſie nochmals auf⸗ 
gehen, überpinſelt ſie mit geſchlagenem Ei, ſchiebt 
ſie in den Ofen, wiederholt das Beſtreichen mit 
dem Ei, wenn ſie halb gebacken ſind, beſiebt ſie 
ſtark mit Zucker und läßt ſie vollends gar und 
hellbraun backen. 


Nüſſe en cerneaux. Eine nur in Frankreich 
und ganz beſonders in und um Paris gebräuch⸗ 
liche Art, die Nüſſe herzurichten und zu genießen. 
Etwa um die Mitte Auguſt (einige Tage nad) 
St. Laurentius, der auf den 10. Auguſt fällt), 
öffnet man die Nüſſe, um zu ſehen, ob die Kerne 
ſchon vollſtändig ausgebildet ſind; iſt dies der Fall, 
ſo ſchneidet man aus einer Anzahl derſelben die 
noch halbweichen Kerne heraus, wirft ſie in eine 
Schüſſel mit Waſſer, worin man eine Priſe pul⸗ 
veriſierten Alaun aufgelöſt hat, um die Kerne weiß 
zu erhalten, ſpült fie dann, ſobald man alle aus- 
gekernt hat, in friſchem Waſſer ab, läßt ſie auf 
einem Sieb ablaufen und thut ſie in eine Salat⸗ 
ſchüſſel, ſtreut eine tüchtige Priſe Salz und zwei 
feingehackte Chalotten darüber, zerſtößt in einem 
Marmormörſer 1—2 unreife Weintrauben, fo daß 
man eine gute Obertaſſe Verjus erhält, gießt ihn 
über die Nußkerne, ſchwenkt dieſelben eine zeitlang 
ordentlich um und ißt ſie, nachdem man ſie in die 
Flüſſigleit eingetaucht hat. 


Nuß⸗ Creme. 250 Gramm möglichſt friſche 
Walnußkerne werden geſchält (laſſen fie ſich nicht 
mehr gut ſchälen, ſo muß man ſie zuvor brühen), 
in der Reibſchale nach und nach mit ein wenig 
Rahm fein zerrieben und mit zwölf Eidottern ſowie 
½ Kilogramm feingeſtoßenem Zucker zu Schaum 
gerührt, worauf man allmählich ½ Liter kochenden 
Rahm zu der Maſſe gießt, alles nochmals über ge- 
lindem Feuer bis zum Kochen ſchlägt, mit dem 
ſteifen Schnee von zehn Eiweißen vermiſcht und 
in einer Croͤme-Schale erkalten läßt. — Eine andere 
Art Nuß-Creme bereitet man, indem man 250 
Gramm geſchälte, möglichſt friſche Walnußkerne 
mit etwas Rahm fein zerreibt, mit 16 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine, 250 Gramm 
feingeſtoßenem Zucker und 1½ Liter zu ſteifem 
Schaum geſchlagenem friſchen Rahm gut durchmiſcht 
und die Groe auf Eis erkalten läßt. 


Nüſſe einzumachen. Zu Anfang oder gegen 
Mitte Juli, ſolange die innere Steinſchale der 
Nüſſe noch völlig weich iſt, pflückt man die zum 
Einmachen beſtimmten Nüſſe, durchſticht ſie mehr⸗ 
mals mit einer Spicknadel oder einem zugeſpitzten 
Holzstäbchen und legt fie zwölf bis vierzehn Tage 
in ein Gefäß mit kaltem Waſſer, welches jedoch 
täglich abgegoſſen und durch friſches erſetzt werden 
muß. Hierauf kocht man ſie in Waſſer ſo weich, 
daß ſie leicht von einer hindurchgeſtochenen Nadel 


Nüſſe einzumachen, auf engliſche Art 


abfallen, legt ſie dann über Nacht in kaltes Waſſer, 
läßt ſie am folgenden Morgen auf einem Sieb 
gehörig ablaufen und thut ſie in eine Schüſſel oder 
Terrine. Auf jedes ½ Kilogramm Nüſſe läutert 
man 625 Gramm Zucker mit ½ Liter Waſſer 
und gießt ihn kochend über die Nüſſe; am folgenden 
Tag ſiedet man den Zucker-Sirup etwas ſtärker 
ein, ſchüttet ihn nach dem Erkalten abermals über 
die Früchte und wiederholt dies ſechs Tage nach— 
einander, wobei man jedesmal etwas Zucker zuſetzt 
und ihn ſehr gut abſchäumt. Am ſiebenten Tage 
kocht man ihn bis zum Faden, läßt die Nüſſe 
einigemal darin auſwallen, ſchichtet dieſelben mit 
dazwiſchengeſtreutem zerbrochenen Zimt und Ge⸗ 
würzuelken in Steinbüchſen, gießt den ausgekühlten 
Zucker⸗Sirup darüber, ſo daß er die Früchte völlig 
bedeckt, und überbindet die Büchſen mehrfach mit 
Blaſe oder verſchließt ſie mit einem großen Kork, 
den man mit Blaſe überbindet. Will man den 
Beigeſchmack der Gewürze noch ſtärker haben, jo 
iſt es vorteilhaft, den zerbrochenen Zimt und die 
gröblich geſtoßenen Nelken in ein Mull-Läppchen 
einzubinden und mehrmals mit dem Zucker kochen 
zu laſſen. Dieſes Verfahren iſt der gewöhnlich 
üblichen Methode, die Nüſſe mit Gewürznelken und 
Zimtſtückchen zu beſtecken, wodurch die äußeren 
Schalen verletzt und die Früchte unanſehnlich ge⸗ 
macht werden, bei weitem vorzuziehen. Durch das 
häufig wiederholte Aufkochen und ganz allmähliche 
Eindicken des Zuckers bleiben die Früchte groß und 
rund, wogegen ſie ſofort zuſammenſchrumpfen, wenn 
man den Sirup plötzlich zu ſehr verdickt. 


Nüſſe einzumachen mit Branntwein. Nach⸗ 
dem man die Nüſſe ganz auf die oben geſchilderte 
Art eingemacht und in die Büchſen oder Gläſer 
geſchichtet hat, ſiedet man den Zucker zum Faden, 
nimmt ihn vom Feuer und ſetzt auf jedes Kilo— 
gramm Zucker eine halbe Flaſche Rum, Cognac 
oder feines Kirſchwaſſer zu, vermiſcht den Brannt⸗ 
wein gehörig mit dem Sirup und gießt die Miſchung 
über die Früchte. 


Nüſſe einzumachen, auf engliſche Art. Man 
pflückt die Nüſſe zwiſchen Anfang und Mitte Juli, 
ſolange ſie ſich noch mit einer Spicknadel völlig 
durchſtechen laſſen, reibt ſie mit einem groben Tuche 
ab, legt ſie in ein irdenes Kaſſerol und übergießt 
ſie mit einer ausgekühlten Salzlake, welche ſtark 
genug iſt, daß ſie ein Ei trägt (ſie erlangt die 
erforderliche Stärke, wenn man auf je 1 Liter 
Waſſer 180 Gramm Salz nimmt und beides zu= 
ſammen kocht); in dieſer Salzlake läßt man die 
Nüſſe drei Tage, wobei man ſie täglich mit einem 
Holzlöffel umwendet, dann ſchüttet man die Flüſſig⸗ 
keit ab, gießt friſche Salzlake darüber, läßt die 
Nüſſe wiederum drei Tage darin liegen und er⸗ 
neuert hierauf abermals die Salzlake, in der die 
Früchte noch vier Tage bleiben müſſen. Nun 
ſchüttet man fie exft zum Ablaufen auf ein Sieb 
und legt ſie dann einzeln nebeneinander auf ein 
Brett in die Sonne, damit ſie ordentlich trocken 
werden, wobei man ſie mehrmals umwenden muß; 
ſie färben ſich nach Verlauf von wenigen Stunden 


Nüſſe einzumachen mit Eſſig und Zucker 188 


vollſtändig ſchwarz. Man kocht nun ſoviel guten 
Eſſig, als zum Bedecken der Nüſſe gehört, mit den 
Gewürzen und nimmt auf 2—2 ¼ Liter Eſſig 60 
Gramm geſtoßenen Ingwer, 60 Gramm ſchwarze 
Pfefferkörner, vier Blättchen Macis, 60 Gramm 
Senfkörner, einen Theelöffel Salz und acht Gewürz⸗ 
nelken, die man in vier Chalotten ſteckt. Nachdem 
der Eſſig zehn Minuten lang gekocht hat, thut man 
die Nüſſe in Glas⸗ oder Steinbüchſen, gießt den 
erkalteten Eſſig darüber und verteilt die Gewürze 
zwiſchen die Nüſſe, worauf man die Büchſen mit 
Blaſe überbindet und aufbewahrt; jedoch iſt es 
nötig, nach Verlauf von vierzehn Tagen einmal 
nachzuſehen, da die Früchte den Eſſig ſehr ein⸗ 
ſaugen, und dann, wenn es notwendig iſt, noch 
etwas ohne Gewürze abgekochten Eſſig zuzugießen. 
Man darf die Nüſſe nicht vor Ablauf eines Viertel⸗ 
jahres in Gebrauch nehmen, weil ſie dann erſt 
den erforderlichen pikanten Geſchmack angenommen 
haben. Häufig ſtreut man die Gewürze auch trocken 
und gröblich geſtoßen zwiſchen die in die Büchſen 
geſchichteten Nüſſe, kocht den Eſſig mit ein wenig 
Knoblauch und Eſtragon und gießt ihn dann kalt 
über die Früchte. 


Nüſſe einzumachen mit Eſſig und Zucker. 
Die im Juli abgenommenen Nüſſe werden mit 
einer Spicknadel an zwei bis drei Stellen durch⸗ 
ſtochen, in einem Napf mit täglich zweimal er⸗ 
neuertem friſchen Brunnenwaſſer neun Tage lang 
eingewäſſert, dann in reichlichem kalten Waſſer 
zugeſetzt, zum Kochen gebracht, abgegoſſen, mit 
anderem ſiedenden Waſſer abermals einige Minuten 
gekocht und in nochmals gewechſeltem Waſſer endlich 
völlig weichgekocht, ſo daß ſie von einer hinein⸗ 
RE Nadel leicht abfallen. Man legt fie nun 
iber Nacht in kaltes eh und ſchüttet fie am 
folgenden Morgen zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Auf ein Schock Nüſſe klärt man 1 Kilogramm 
Zucker, gießt eine knappe Obertaſſe Weineſſig zu 
dem Sirup, bringt ihn aufs neue zum Sieden, 
kocht die Nüſſe, ſowie 16 Gramm ganzen Zimt 
und 8 Gramm Nelken acht bis zehn Minuten mit 
darin, ſchüttet ſie in eine Terrine, ſchichtet ſie 
nach acht Tagen in die Gläſer, wobei man 
die Gewürze auf den Boden legt, kocht den 
Sirup nochmals auf, läßt ihn erkalten, ſchüttet 
ihn über die Nüſſe und überbindet die Büchſen 
mit Blaſe. \ 


Nüſſe einzumachen, auf franzöſiſche Art. 
Die Nüſſe werden durchſtochen, in täglich erneuertem 
Waſſer zehn bis zwölf Tage eingewäſſert, ſo lange 
blanchiert oder in mehrfach gewechſeltem Waſſer 
zum Kochen gebracht, bis ſie weich ſind, in kaltem 
Waſſer zwölf Stunden abgekühlt, gut abgetropft, 
in eine Terrine gelegt und mit geläutertem aus⸗ 
Bee Zucker übergoſſen, den man noch drei⸗ 

is viermal abſchütttet, aufſiedet und nach dem Er⸗ 
kalten wieder darüber gießt, worauf man die Nüſſe 
ſamt dem Sirup in die Büchſen füllt, überbindet 
und aufbewahrt. Das Verfahren iſt ganz das 
nämliche wie bei uns, nur daß die Gewürze weg⸗ 
gelaſſen werden. 


Nuß⸗Ketchup 


Nüſſe einzumachen als Salz⸗Nüſſe, ſ. unter 
Salz⸗Nüſſe. 


Nüſſe weiß einzumachen. Die Früchte werden 
in demſelben Stadium der Reife abgenommen, 
wie oben bezeichnet worden, doch wählt man die 
größten und ſchönſten aus, ſchält ringsherum die 
grüne Schale dünn bis auf das Weiße ab und 
legt ſie in friſches Waſſer. Indeſſen macht man 
möglichſt weiches Waſſer, am beſten Regenwaſſer, 
mit einem Löffel feingeſtoßenem Alaun ſiedend, 
kocht die Nüſſe darin ſo weich, daß ſie beim 
Durchſtechen mit einer Nadel von dieſer herab⸗ 
fallen, legt ſie in friſches Waſſer und preßt den 
Saft einer Citrone darauf, damit ſie völlig weiß 
bleiben. Sobald ſie ganz kalt geworden ſind, legt 
man fie in eine andere Schüſſel, übergießt fie mit 
dünnem, ausgekühltem Läuterzucker (man nimmt 
das gleiche Gewicht Zucker wie Nüſſe), gießt am 
folgenden Tage den Sirup ab, ſiedet ihn etwas 
ſtärker ein, ſchäumt ihn gut ab, läßt ihn abermals 
kalt werden und ſchüttet ihn über die Nüſſe, die 
man mit Papier zudeckt. Dieſes Verfahren wieder⸗ 
holt man noch vier Tage nacheinander, fügt aber 
am ſechſten Tage etwas friſch geklärten Zucker 
hinzu und kocht den Sirup zum Breitlauf, läßt 
die Nüſſe einigemal darin aufwallen, nimmt ſie 
heraus, legt ſie in die Büchſen, ſiedet den Zucker 
bis zur großen Perle und gießt ihn nach völligem 
Erkalten über die Früchte, welche nunmehr 
überbunden und aufbewahrt werden. Läßt 
man den Zucker-Sirup nicht jedesmal vor 
dem Uebergießen kalt werden, ſo bleiben die Nüſſe 
nicht weiß. 


Nußz⸗Eis. Nachdem man 250 Gramm Wal⸗ 
nußterne gebrüht, geſchält und mit etwas Rahm 
feingeſtoßen oder zerrieben hat, läßt man eine 
Schote Vanille in 1 Liter Rahm über dem Feuer 
gehörig ausziehen, vermiſcht den Rahm mit zehn 
bis zwölf Eidottern und 330 Gramm geſtoßenem 
Zucker, rührt dann über gelindem Feuer eine Croͤme 
ab, mengt die geſtoßenen Nüſſe hinzu und füllt 
alles in die Gefrierbüchſe. 


Nuß⸗Fülle zu Backwerk. Man läutert 125 
Gramm Zucker mit ½ Liter Waſſer, thut 200 
Gramm abgeſchälte, mit etwas Rahm feingeſtoßene 
Walnußkerne, einen halben Theelöffel Zimt oder 
ein wenig geſtoßene Vanille, nebſt 50 —60 Gramm 
feingehadtem Citronat hinzu und verrührt alles zu 
einer dicken, feuchten Maſſe. — Oder man läßt 
¼ Liter Honig unter fleißigem Umrühren aufs 
kochen, miſcht 200 — 250 Gramm geſchälte, fein⸗ 
geſtoßene oder gehackte Walnußkerne, ein wenig 
Zimt, Nelken, gehackte Citronenſchale, einen Löffel 
Rum und ſoviel Rahm oder Wein hinzu, daß 
die Fülle geſchmeidig genug zum Beſtreichen des 
Teiges wird. — Zuweilen ſtößt man auch nur 
die abgeſchälten Nußkerne und befeuchtet ſie dabei 
mit gezuckertem Rahm, in dem man zuvor etwas 
Vanille ausgekocht hat. 


Nußt⸗Ketchup, ſ. Ketchup. 


Nuß⸗Koch 


Nuß⸗Koch. 100 Gramm friſche Butter werden 
mit ſechs Eidottern zu Schaum gerührt, mit 125 
Gramm geſtoßenem Zucker und 125 Gramm ge⸗ 
ſchälten und geſtoßenen Walnußkernen eine halbe 
Stunde nach einer Seite hin verrieben, hierauf mit 
etwas Zimt und der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone nebſt dem ſteifen Schnee von 
ſechs Eiweißen gemiſcht, wonach man die Maſſe in 
eine gebutterte, mit Zucker ausgeſiebte Form füllt 
und drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze bäckt. 


Nuß⸗Krapfel. 125 Gramm Zucker, 125 Gr. 
friſche, abgeſchälte und mit etwas Rahm geſtoßene 
Walnußkerne und fünf bis ſechs Eidotter verrührt 
man eine Stunde lang nach einer Seite hin, dann 
miſcht man den Schnee von drei bis vier Eiweißen 
und 30 Gramm geriebene Semmel hinzu und 
bäckt die Maſſe in einer langen, flachen, gebutterten 
Blechform oder in einer butterbeſtrichenen Kapſel 
von ſteifem Papier. Hierauf ſchneidet man das 
Gebäck in ſchräge oder gerade Vierecke, legt auf 
jedes in die Mitte einen halben, geſchälten Wal⸗ 
nußlern und überzieht die Oberfläche mit Citronen⸗ 
Glaſur, die man im Ofen übertrocknet. — Oder 
man rührt 125 Gramm Butter ſchaumig, miſcht 
125 Gramm Zucker, ebenſoviel Mehl, 125 Gramm 
geſtoßene Nüſſe, ein ganzes Ei, ein Dotter, etwas 
geitoßenen Zimt und Nelken hinzu und verfährt 
m übrigen wie oben. 


Nuß⸗ Kuchen. Aus einem mürben Hefenteig 
von ½ Kilogramm Mehl, 250 Gramm Butter, 
vier bis fünf Eidottern, 36 Gramm in lauwarmem 
Rahm aufgelöſter Preßheſe und vier Löffeln ſaurem 
Rahm nebſt etwas Zucker und Salz, den man 
dreimal auftreibt, wieder zuſammenlegt und im 
Warmen gut aufgehen läßt, rollt man einen 
mäßig dicken oder zwei dünne Kuchen aus, be⸗ 
ſtreicht den einen fingerſtark mit Nußfülle, ſtreut 
Roſinen darüber, bepinſelt den Rand mit ges 
ſchlagenem Ei, deckt den zweiten Kuchen darauf, 
läßt ihn noch etwas aufgehen, überſtreicht die 
Oberfläche mit Ei und bäckt den Kuchen bei 
mittlerer gleichmäßiger Hitze. — Oder man belegt 
ein Kuchenblech mit nicht zu dick aufgerolltem 
Mürbteig oder Blätterteig, bereitet eine Fülle aus 
250 Gramm feingeftoßenen, geſchälten Nüſſen, 
200 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer halben großen Citrone, zwei Eiern und acht 
Eßlöffeln Rahm, miſcht dies alles gehörig durch⸗ 
einander, verteilt es auf dem Kuchen und bäckt 
ihn ſchön goldgelb. — Noch anders iſt folgendes 
Verfahren: 100 Gramm friſche Butter werden 
zu Schaum gerührt, mit zwei Eiern, zwei Dottern, 
125 Gramm Zucker und 130 Gramm feinem 
Mehl vermiſcht, in ein Tortenblech gefüllt, mit 
einer gut verrührten Fülle von ed Eiweißen, 
100 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone und 80 Gramm feingeſtoßenen, 
mit Rahm angefeuchteten Nüſſen überſtrichen und 
der Kuchen dann langſam bei mäßiger Hitze gebacken. 


Nuß⸗Liqueur. ½ Kilogramm um Johanni 
oder ſpäteſtens in den erſten Tagen des Juli ges 


Nuß⸗Mehlſpeiſe 


pflückte grüne Walnüſſe, die ſich nach allen 
Richtungen hin leicht durchſtechen laſſen, werden 
in kleine Stücke geſchnitten oder im Mörſer zer 
ſtampft und in einen Steinkrug oder eine große 
Flaſche gethan, wo man ſie mit 2¼ —2 ¼ Liter 
feinem Cognac oder ſehr reinem und gutem Braunt⸗ 
wein übergießt, 4 Gramm gröblich zerſtoßenen 
Zimt und 4 Gramm Nelken hinzufügt und alles 
ſechs bis acht Wochen ziehen läßt, indem man die 
feſt verkorkte Flaſche bisweilen hin und her ſchüttelt. 
Dann ſeiht man den Branntwein durch, klärt 
½ Kilogramm Zucker mit 1 Liter Waſſer bis zum 
Breitlauf, miſcht den Sirup zu dem Liqueur, fil⸗ 
triert denſelben und füllt ihn auf Flaſchen. — 
Oder man thut ½ Kilogramm kleingeſchnittene 
grüne Nüſſe nebſt 2 Liter feinen Branntwein in 
eine Flaſche, läßt die Flüſſigkeit vierzehn Tage in 
der Sonne deſtillteren, ſeiht fie durch, gießt ſie in 
eine andere Flaſche, fügt 15 Gramm Zimt und 
7 Gramm grobgeſtoßene Nelken hinzu, läßt ſie 
nochmals acht Tage in der Sonne ſtehen, kocht 
375 Gramm Zucker mit 1 Liter Waſſer zum 
Breitlauf, gießt ihn zu dem Liqueur, filtriert dieſen, 
zieht ihn auf Flaſchen und läßt ihn mindeſtens 
ſechs Monate lagern, bevor man ihn in Gebrauch 
nimmt. 


Nuß⸗Marmelade zur Füllung von Backwerk 
und Bereitung von Mehlſpeiſen. Zwei Schock 
friſche reife Walnüſſe werden von der Schale be⸗ 
freit und abgehäutet, unter Hinzufügung von etwas 
ſüßem Rahm feingeſtoßen und in einem Reibnapf 
glatt verrieben, zu ½ Kilogramm geläutertem, 
gehörig abgeſchäumtem Zucker gethan, gut damit 
verkocht und in Gläſern aufbewahrt. 


Nuß⸗Mehlſpeiſe. Man röſtet 200 Gramm 
geriebene Semmel mit 160 Gramm Butter gelb, 
fügt ¼ Liter Rahm und 150 Gramm Zucker 
hinzu und kocht hiervon unter beſtändigem Um⸗ 
rühren einen fteifen Brei, den man in eine Schüfjel 
ausſchüttet, erkalten läßt und mit 6—8 Eidottern, 
der abgeriebenen Schale einer kleinen Citrone, 
90 Gramm geſchälten und geſtoßenen Walnuß⸗ 
kernen, einer Priſe Salz, einigen kleingeſchnittenen 
eingemachten Nüſſen ſowie dem fteifen Schnee der 
Eiweiße vermiſcht, worauf man die Maſſe in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form füllt, 
anderthalb Stunden im Waſſerbade kocht und auf 
eine Schüſſel ſtürzt; man ſerviert eine Vanille⸗, 
Karamel⸗ oder Maraschino-Sauce dazu. — Eine 
andere, ſehr ſchmackhafte Nuß-Mehlſpeiſe bereitet 
man auf folgende Weiſe: 200 Gramm feines 
Mehl werden in etwas kaltem Rahm glatt gerührt, 
worauf man unter fortdauerndem Umrühren noch 
% Liter ſüßen Rahm hinzugießt und das Ganze 
über gelindem Feuer zu einem ſteifen Brei kocht, 
bis derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt. Dann reibt 
man 200 Gramm geklärte Butter zu Schaum, 
thut nach und nach ſechs bis acht Eidotter, 200 Gr. 
Zucker, 250 Gramm geſchälte und mit etwas 
Rahm im Reibnapf fein zerriebene Walnüſſe, eine 
Priſe Salz und den ſteifen Schnee der Eiweiße 
hinzu, füllt die Maſſe in eine butterbeſtrichene 


Nuß-⸗Mehlſpeiſe, kalte 


Form, kocht die Speiſe eine Stunde im Waſſer⸗ 
bade und giebt ſie mit einer der oben bezeichneten 
Saucen zu Tiſch. 


Nuß⸗Mehlſpeiſe, kalte. 250 Gramm ge— 
ſchälte friſche Walnüſſe ſtößt man mit ¼ Liter 
fettem ſüßen Rahm und preßt ſie mehrmals durch 
ein in kochendem Waſſer gebrühtes Tuch, wie 
Mandelmilch; hierzu miſcht man 16 Gramm aufs 
gelöſte Hauſenblaſe oder Gelatine, 125 Gramm 
Zucker und ¼ Liter zu Schaum geſchlagenen 
Rahm, füllt alles in eine mit Biscuit ausgelegte 
Schale oder Schüſſel und läßt die Speiſe auf Eis 
ſtarr werden. 


Nuß⸗Potize, ſteiriſche. Man bereitet einen 
feften Hefenteig aus 250—300 Gramm feinem 
Mehl, 20 Gramm in Milch aufgelöſter Hefe, 30 
Gramm zerlaſſener Butter, 30 Gramm Zucker, 
drei Eiern, einem Dotter und einer Priſe Salz, 
ſchlägt und knetet den Teig gut durch, treibt ihn 
zu einem fingerſtarken Kuchen aus, belegt ihn 
nach und nach mit 100 Gramm harter, in dünne 
Scheibchen geſchnittener Butter, legt ihn mehrmals 
zuſammen und treibt ihn auf, läßt ihn an einem 
nicht zu warmen Ort aufgehen, rollt ihn dann zu 
einer großen oder mehreren kleineren Potizen in 
Geſtalt von länglich-viereckigen Kuchen dünn aus, 
beſtreicht dieſelben mit Nußfülle, rollt fie zuſammen 
und legt fie ſchneckenförmig zuſammengedreht in 
ein gebuttertes Kaſſerol oder eine Form, läßt ſie 
noch eine Weile gehen, überſtreicht die Oberfläche 
mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie bei nicht zu 
ſtarker Hitze ſchön hellbraun. Häufig macht man 
den Teig auch aus 1 Liter feinem Mehl, 20 Gr. 
aufgelöſter Hefe, zwei Eidottern, 45 Gramm ge— 
Härter Butter, ¼ Liter Milch, etwas Zucker und 
Salz, ſchlägt ihn mit dem Rührlöffel, bis er 


Blaſen wirft, arbeitet jedoch keine Butter weiter 


hinein, ſondern läßt ihn aufgehen, treibt ihn dünn 
aus, beſtreicht ihn mit der Fülle und verfährt im 
übrigen ganz nach obiger Angabe. 


Nuß⸗Pudding. 200 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, mit fünf Eidottern, zwei 
ganzen Eiern, 200 Gramm geſtoßenem Zucker, 
250 Gramm geſchälten und mit Milch geſtoßenen 
Walnußkernen, 250 Gramm geriebenem Mund⸗ 
brot, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
einer Priſe Salz und einer Taſſe ſüßem Rahm 
ſowie dem feſten Schnee der Eiweiße vermiſcht, wo⸗ 
nach man die Maſſe in eine butterbeſtrichene, mit 
Semmel ausgeſiebte Form füllt, den Pudding eine 
Stunde im Bain-marie kocht und mit einer Him⸗ 
beer⸗ oder Kirſch-Sauce ſerviert. — Eine andere 
Art Nuß-⸗Pudding iſt folgende: 200 Gramm 
Butter werden ſchaumig gerührt, dann fügt man 
allmählich ſechs bis ſieben Eidotter, 250 Gramm 
feingehadte ſüße Mandeln, 200 Gr. Zucker, etwas 
geſtoßenen Zimt, drei in Milch geweichte Mund⸗ 
brötchen, die abgeriebene Schale einer Citrone, eine 
Priſe Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt die eine Hälfte der Maſſe in eine gebutterte, 
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ausgeſtreute Form, belegt ſie mit ſechs in dünne 


Nuß⸗Torte 


Scheiben geſchnittenen eingemachten Nüſſen, gießt 

die zweite Hälſte des Teiges darüber, ſiedet den 

Pudding anderthalb bis zwei Stunden im Waſſer— 

= SS giebt ihn mit Chaudeau übergoſſen zur 
afel. 


Nuß⸗Salat, franzöſiſcher. Man pflückt die 
Nüſſe, ſobald ſich die Kerne und bevor ſich die 
Steinſchalen gebildet haben, ſo daß ſie ſich noch 
leicht mit einer Nadel durchſtechen laſſen, ſchält 
die äußere und innere Schale bis zu den Kernen 
ab, legt letztere in eine Schüſſel, gießt ein wenig 
gutgemiſchte Salat⸗-Sauce aus einem hartgekochten, 
zerriebenen Eidotter, einem Theelöffel Seuf, einer 
Priſe Salz, ein wenig weißem Pfeffer und Tit: 
geſtoßenem Zucker, einem tropfenweiſe hinzugerührten 
Eßlöffel Oel, ſechs Eßlöffeln dickem Rahm und 
zwei Eßlöffeln Eſſig darüber, ſchwenkt alles gut 
um und ſerviert den Salat ſofort. 


Nußz⸗Strudel. Nachdem man einen Strudel— 
teig aus ½ Liter feinem Mehl, einem Ei, etwas 
Salz und lauwarmem Waſſer mit den Händen 
tüchtig durchgearbeitet hat, läßt man ihn eine gute 
halbe Stunde unter einer gewärmten Schüſſel ruhen, 
breitet ein Tuch über einen Tiſch, beſtäubt es mit 
Mehl, treibt den Teig erſt mit dem Nudelholz 
aus, legt ihn auf das Tuch und zieht ihn mit 
beiden, in Mehl getauchten Händen ſo dünn als 
möglich aus. Nun rührt man 70 Gramm Butter 
mit vier Eiern zu Schaum, ſtreicht dies auf den 
Strudelteig, ſtreut eine Miſchung von 70 Gramm 
Zucker, etwas geſtoßenem Zimt und 100 Gramm 
feingehackten, geſchälten Nüſſen darüber, rollt den 
Strudel zuſammen, legt ihn in ein butterbeſtrichenes 
Kaſſerol, überſtreicht ihn oben darauf mit fettem 
Rahm oder zerlaſſener Butter, bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze, ſchüttet, nachdem er halb gar gebacken, 1. Liter 
ſiedenden Rahm darüber, beſtreut ihn beim Anrichten 
mit Zucker und ſerviert eine Rahm-Sauce dazu. 


Nußz⸗Torte. Auf ½ Kilogramm Zucker reibt 
man die Schale einer ſchönen Citrone ab, ſtößt 
den Zucker, rührt ihn mit ſechs ganzen Eiern und 
ſechs Dottern zu Schaum, fügt 375 Gramm ge— 
ſchälte und ſamt ſechs bitteren Mandeln mit etwas 
Roſenwaſſer feingeſtoßene Walnußkerne hinzu, ver⸗ 
rührt die Maſſe eine halbe Stunde lang, mengt 
200 Gramm geriebenes Weißbrot, eine Priſe Salz 
und den feſten Schnee der ſechs Eiweiße darunter, 
füllt alles in eine mit Butter ausgeſtrichene und 
mit Zwieback ausgeſiebte Tortenform, läßt die 
Torte bei mittelmäßiger Hitze eine Stunde backen 
und dann vollſtändig auskühlen. Nachdem dies 
geſchehen, ſchneidet man ſie mit einem ſcharfen 
Meſſer in zwei gleiche Boden, beſtreicht den einen 
dick mit Aprikoſen- oder Kirſchen-Marmelade oder 
mit ½ Liter zu feſtem Schaum geſchlagenem Rahm, 
den man mit Vanillezucker und 16 Gramm aufs 
gelöſter Hauſenblaſe vermiſcht und eine Viertel: 
ſtunde auf Eis geſtellt hat, legt den zweiten Boden 
darüber und verziert ihn ebenfalls mit dem erſtarrten 
Rahmſchaum. Hat man zwei Tortenbleche, die 
etwa 3— 4 Centimeter hoch find, To thut man 
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Nußwaſſer 


beſſer, aus der Maſſe zwei dünne Boden zu backen, 
weil das Auseinanderſchneiden des einen dicken 
Bodens nicht immer nach Wunſch gelingt. — Auf 
andere Art ſtellt man eine Nuß-Torte her, indem 
man 250 Gramm geſchälte Walnüſſe mit zwei 
Eiweißen oder etwas ſüßem Rahm ſtößt, mit 
250 Gramm Zucker, acht bis zehn Eidottern, der 
abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
eine reichliche halbe Stunde verrührt, mit dem 
Schnee von acht Eiweißen, einer Priſe Salz und 
100 Gramm geriebenem Mundbrot, das man mit 
Rum befeuchtet hat, mengt und die Maſſe dann 
in zwei ziemlich flachen Tortenblechen bäckt. Man 
ſetzt die beiden Boden mit Aprikoſen-Marmelade 
zuſammen und überzieht den oberen mit Vanille⸗ 


Glaſur. — Oder man ſtößt 70 Gramm friſche 
Nüſſe und 70 Gramm geſchälte ſüße Mandeln mit 
etwas Rahm, verrührt ſie mit 200 Gramm Zucker, 
acht Eidottern, ein wenig Salz, dem Schnee von 
ſechs Eiweißen und 100 Gramm feinem Mehl, 
bäckt die Maſſe in zwei Tortenreifen bei leidlicher 
Hitze, ſetzt die beiden Boden mit Rahmſchaum, 
den man mit Zucker, geſtoßener Vanille und fein⸗ 
gehackten Nüſſen vermiſcht hat, zuſammen und 
ſtreicht oder ſpritzt dieſelbe Fülle oben darauf. Auch 
verwendet man häufig halbe, geſchälte und in Bruch⸗ 
zucker kandierte Walnußkerne zur Verzierung der 
Torte, um ſie als Nuß-Torte kenntlich zu machen. 


Nuß waſſer, j. v. w. Nuß⸗Liqueur, ſ. d. 


Obers, ſüddeutſche Benennung für Rahm. 


Oblaten oder Eiſenkuchen, ſ. auch Eiſenkuchen. 
Man zerläßt ½¼ Kilogramm ſehr friſche Butter, 
rührt dieſelbe zu Schaum, miſcht hierauf nach und 
nach zehn ganze Eier, 375 Gramm Zucker und 
einen Theelöffel Zimt ſowie ½ Kilogramm feines 
Mehl hinzu, füllt einen Löffel von der Maſſe in 
das erhitzte Oblateneiſen, das man mit etwas in 
ein dünnes Läppchen gebundener Butter ausge⸗ 
ſtrichen hat, klappt das Eiſen feſt zuſammen und 
bäckt die Oblaten über hellem Feuer (Ringfeuer 
auf einem Herd) von Holz oder Holzkohlen auf 
beiden Seiten hellbraun. — Zu einer geringeren 
Menge Oblaten iſt auch folgende Zuſammenſtellung 
der Maſſe empfehlenswert: 60 Gramm zerlaſſene 
bilde Butter, / Liter Milch, ½ Kilogramm 
ſeinſtes Mehl, 125 Gramm Zucker, 8 Gr. Zimt 
und ein friſches Ei werden gut miteinander verrührt 
und löffelweiſe im erhitzten, mit Speckſchwarte aus⸗ 
geſtrichenen Eiſen gebacken. — Oder man rührt 
125 Gramm Butter ſchaumig, thut zwei ganze 
Eier, drei Dotter, 125 Gramm Zucker, 4 Gramm 
Zimt und 250 Gramm Mehl hinzu, verdünnt die 
Maſſe mit etwas ſüßem Rahm und bäckt die 
Oblaten auf angegebene Art. — Anſtatt des ge⸗ 
rührten Oblaten-Teiges macht man häufig auch 
einen geſchlagenen oder geguirlten Teig, indem man 
z. B. ½ Liter Rahm, drei Eier, 100 Gr. Zucker, 
einen Theelöffel Zimt, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone und 375 Gramm Mehl recht glatt 
verquirlt und die Maſſe löffelweiſe in dem butter⸗ 
beſtrichenen Oblateneiſen bäckt. — Vortrefflich iſt 
auch folgendes Rezept: Ungefähr °/, Liter ſüßer 
Rahm, vier Eier, 125 Gr. fein geſiebter Zucker, 
etwas Zimt und Salz nebſt 250 Gramm Mehl 
werden zu einem dünnflüſſigen Teige vermiſcht, 
aus dem man dünne, hellbraune Oblaten bäckt; 
hat man alle fertig gebacken, ſo beſtreicht man je 
zwei und zwei mit weicher Butter, beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt, legt ſie mit den beſtrichenen 
Seiten aufeinander und drückt fie It zuſammen, 
um ſie dann zum Thee zu ſervieren. 


Oblaten, Karlsbader. / Kilogramm ſehr 
feines Mehl wird mit 1 Liter Rahm oder guter 


Milch eine Viertelſtunde verrührt, bis es völlig 
glatt iſt, dann fügt man ein Eidotter, eine Priſe 
Salz und einen Eßlöffel voll Zucker hinzu, macht 
ein rundes Oblateneiſen heiß, beſtreicht es leicht 
mit Speck oder etwas in Leinwand eingebundener 
Butter, thut einen Eßlöffel voll von dem Teig 
hinein, den man in dem Eiſen gleichmäßig ver⸗ 
laufen läßt, ſchließt das Eiſen und bäckt die Oblate 
über mäßigem, hellem Feuer blaßgelb, worauf man 
ſie zwiſchen zwei ſaubere Holzdeckel legt, damit ſie 
ihre ebene Fläche bewahrt. Iſt der ganze Teig 
zu Oblaten verbacken, ſo nimmt man eine davon, 
beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter, überſtreut ſie 
dick mit Vanillezucker oder Zucker und Zimt, ge⸗ 
riebenen und mit Roſenwaſſer und Zucker vermiſchten 
Mandeln, geriebener Chocolade, einer Haſelnuß⸗ 
fülle u. dergl., deckt dann eine andere, bloß auf der 
einen Seite mit Butter beſtrichene Oblate darüber, 
legt das Ganze in die Form zurück und läßt es 
nochmals einige Augenblicke über dem Feuer über⸗ 
backen. Dieſe Oblaten bilden eine angenehme Zus 
gabe zu Thee, Wein, Eis oder Gelee. 


Oblaten⸗Krapfel. Aus gewöhnlicher Back⸗ 
Oblate ſticht oder ſchneidet man runde oder vier⸗ 
eckige Stücke aus, beſtreicht fie dick mit Kirſch⸗, 
Himbeer⸗ oder Hagebutten-Marmelade, legt je zwei 
und zwei übereinander, taucht ſie in einen Aus⸗ 
backeteig mit Wein oder einen mit Eiern verdünnten 
Brandteig (ſ. d.), bäckt fie in heißem Schmalz 
und beſtreut ſie mit Zucker. Am vorzüglichſten 
iſt folgender Teig zum Eintauchen für dieſe Krapfen 
geeignet: Man jetzt ½ Liter Weißwein mit einem 
nußgroßen Stück friſcher Butter und 60 Gramm 
Zucker zum Feuer und rührt, ſobald der Wein 
kocht, ſoviel feines Mehl hinein, daß ein dicker 
Brei entſteht, den man ſo lange unter fortgeſetztem 
Umrühren verkocht, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. 
Hierauf ſchüttet man ihn in eine Schüſſel und 
vermiſcht ihn mit mehreren Eiern zu einem 
flüffigen Teig. 


Oblaten von ſaurem Rahm, j. Eiſenkuchen 
von ſaurem Rahm. 


Obſt, ſ. Früchte. 


Obſt friſch aufzubewahren 


Obſt CH aufzubewahren, j. Früchte friſch 
aufzubewahren, ſowie: Aufbewahrung. 


Obſt zu backen oder zu trocknen, ſ. bei den 
verſchiedenen Obſtarten. 


Obſt⸗ Biscuit. Man thut 1 ½ Kilogramm 
friſche Himbeeren oder ausgeſteinte Kirſchen in 
einen Steintopf, den man in einem Gefäß mit 
ſiedendem Waſſer ſo lange kochen läßt, bis faſt aller 
Saft aus den Früchten gezogen iſt; nachdem man 
den Saft abgeſeiht hat, reibt man den Fruchtbrei 
durch ein Haarſieb, vermiſcht ihn mit dem gleichen 
Gewicht feingeſiebtem Zucker und verrührt beides 
ſo lange, bis die Maſſe ganz trocken erſcheint. Dann 
füllt man die Maſſe in Papierkapſeln und trocknet 
ſie langſam auf einem Blech im halb ausgekühlten 
Ofen, bis beim Daraufdrücken mit dem Finger 
kein Eindruck mehr zurückbleibt. Der Obſtſaft 
wird zur Bereitung von Gelee u. dergl. benützt. 


Obſt⸗ Branntwein. Ein durch die geiſtige 
Gärung und nachherige Deſtillation aus dem Saft 
irgend einer Obſtart erhaltener Branntwein; die 
berühmteſten Obſt⸗Branntweine ſind das Baſeler 
und Schwarzwälder Kirſchwaſſer und der ungariſche 
Pflaumenbranntwein oder Sliwowitz. 


Obſt⸗Eſſig, ſ. Eſſig. 
Obſt, gebackenes, zu kochen, ſ. Backobſt. 


Obſt⸗Gelee. Man zerſchneidet 45 Gramm 
Gelatine in Heine Stückchen, thut fie in / Liter 
kaltes Waſſer, läßt ſie unter gehörigem Abſchäumen 
zum Kochen kommen und leiſe fortkochen, bis ſie 
völlig aufgelöſt iſt, gießt hierauf eine Flaſche Weiß⸗ 
wein und eine halbe Flaſche Obſtſaft, halb Kirſch⸗ 
und halb Himbeer-Saft zu, thut, falls der Saft 
mit Zucker eingekocht iſt, nur 125 Gramm Zucker 
ſowie die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone daran, verrührt alles gehörig, ſeiht das 
Gelee durch ein Tuch und füllt es in eine Schale 
oder Form, um es auf Eis oder in ſehr ſriſchem 
Waſſer erſtarren zu laſſen. 

Obſt⸗Küſe, j. Frucht⸗Käſe. 

Obſt⸗Kuchen, ſ. bei den einzelnen Obſtarten. 

Obſt⸗Paſten, ſ. Frucht⸗Käſe. 


Obſt⸗Pudding. Ein reichliches Kilogramm 
Semmel wird von der Rinde befreit, in Stücke 
geſchnitten, in 1 Liter Milch eingeweicht und mit 
dieſer ſowie 125 Gramm Butter über gelindem 
Feuer ſo lange verrührt, bis der Brei ſich vom 
Gefäß ablöſt. Nachdem er etwas ausgekühlt iſt, 
miſcht man 5—6 Eidotter, 200 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, einen Theelöffel Zimt und die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, ſowie den 
ſteifen Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe 
ſchichtweiſe mit in Scheiben geſchnittenen, dick ein⸗ 
91 85 Aepfeln, Kirſchen oder ausgekernten 

flaumen in eine butterbeſtrichene Form, läßt den 
Pudding zwei Stunden im Waſſerbade kochen und 
beſtreut ihn beim Anrichten mit Zucker. 


Obſt⸗Sauce, ſ. bei den einzelnen Obſtarten. 
Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. II. 


Ochſengaumen zu kochen 


Obſt zu trocknen, auf italieniſche Art. 


Das 
überaus wohlſchmeckende italieniſche getrocknete Obſt 
läßt ſich mit einiger Sorgfalt in ganz ähnlicher 


Güte herſtellen. Man wählt hierzu lauter völlig 
reife, aber noch feſte Früchte, und zwar nur die 
ſeinſten und ſaftigſten Sorten von ſehr gewürzigem 
Geſchmack. Die Aepfel und Birnen ſchält man, 
läßt ſie aber ganz und bohrt bei den Aepfeln das 
Kernhaus heraus, während der Stiel daran bleiben 
muß; Aprikoſen und Pfirſiche werden nicht ge⸗ 
ſchält. Man legt nicht zuviel und ſtets nur eine 
Sorte von den Früchten in ein großes Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer, läßt ſie höchſtens fünf 
Minuten, Aprikoſen und Pfirſiche bloß zwei 
Minuten, darin kochen, nimmt ſie heraus und 
legt ſie nebeneinander auf ſogenannte Horden oder 
Bleche, die man in einen lauwarmen Ofen ſchiebt. 
Sobald das Obſt ganz weich geworden, nimmt 
man es heraus, kehrt jedes Stück um und ſchiebt 
die Bleche wieder in den Ofen, den man durch 
Braunkohlenheizung mäßig warm erhält. Nachdem 
das Obſt ſo von neuem ſechs Stunden getrocknet, 
nimmt man es aus dem Ofen, löſt es behutſam 


von den Blechen, bringt es in einen luftigen, 


Sonne und Licht zugänglichen Raum und läßt 
es dort drei bis vier Tage auf papierbelegten 
Brettern, weit auseinandergebreitet, liegen, indem 
man täglich die trockenſten Früchte auslieſt, feſt in 
Holzkäſtchen oder große Steintöpfe packt und in 
einem trockenen Gelaß aufbewahrt. Die Pflaumen 
und Kirſchen legt man nicht in kochendes Waſſer, 
ſondern ſetzt "e, auf Blechen weit auseinander 
gelegt, zwei Tage der Sonne aus, worauf man 
ſie nach obiger Weiſe im Ofen trocknet. Alles ſo 
gedörrte Obſt liefert ſpäter gekocht ein vorzüglich 
gutes Compot. 


Obſt⸗Wein, ſ. bei den verſchiedenen Obſtarten. 


Obſt, in Zucker zu trocknen, ſ. bei den ver⸗ 
ſchiedenen Obſtarten. 


Ochſe, ſ. bei Fleiſch und bei Rind. 


Ochſenaugen, j. v. w. Gebeier oder Spiegel⸗ 
eier, Eier auf Butter, ſ. d 


Ochſenaugen, gebackene. Man rührt ſechs 
Eidotter mit 200 Gramm Zucker und etwas fein⸗ 
geſtoßener Vanille zu Schaum und miſcht 90 Gr. 
feines Mehl ſamt dem Schnee der Eiweiße hinzu; 
hierauf treibt man einen gut bereiteten Mürbteig 
zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſticht thalergroße 
Rundungen davon ab, belegt dieſelben in der 


Mitte mit einem Löffel voll von der gerührten 


Maſſe und bäckt die Ochſenaugen auf einem Blech 
bei gelinder Hitze. 


Ochſengaumen zu kochen. Die Ochſengaumen 
werden zuerſt in lauwarmem Salzwaſſer mehrere 
Stunden gewäſſert, damit ſie gehörig ausbluten, 
worauf man fie mit den Händen wiederholt aus⸗ 
drückt, dann ablaufen läßt und in einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer zuſetzt. Das Waſſer muß ſich 


langſam nach und nach erhitzen; bevor es zum 
Kochen gelangt, nimmt man die Gaumen heraus, 
ſchabt mit einem ſcharfen Meſſer die harte Haut 
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Ochſengaumen mit Champignons 


davon ab, ſpült fie in kaltem Waſſer und fett fie 
dann abermals mit reichlichem Waſſer zum Feuer, 
ſchäumt ſie beim Kochen gut ab, thut Salz, etwas 
Rindertalg, Wurzelwerk und ein Kräuterbündelchen 
hinzu und läßt ſie zugedeckt ganz langſam acht 
bis zehn Stunden kochen und in ihrer Brühe aus⸗ 
kühlen, worauf man ſie in Scheiben ſchneidet und 
nach Angabe weiter zurichtet; vier bis fünf Gaumen 
genügen zu einer größeren Schüſſel. 


Ochſengaumen mit Champignons. Nachdem 
drei bis vier Ochſengaumen auf oben beſchriebene 
Art weichgekocht ſind, zieht man die Haut davon 
ab, läßt die Gaumen erkalten und ſchneidet ſie in 
feine Scheibchen; in ½ Liter weißer Coulis oder 
kräftiger, heller Fleiſchbrühe, die mit einer weißen 
Mehlſchwitze und einem Glaſe Weißwein langſam 
verkocht worden iſt, läßt man eine gute Obertaſſe 
voll kleiner, in Butter und Citronenſaft gedünſteter 
Champignons einmal aufkochen, thut die Ochſen⸗ 
gaumen⸗Scheibchen hinein, dämpft ſie kurze Zeit 
darin, legiert die Sauce mit zwei bis drei Ei⸗ 
dottern und etwas Citronenſaft, würzt ſie mit ein 
wenig weißem Pfeffer und giebt das Gericht, mit 
Semmel-Croutons garniert, zu Tiſch. 


Ochſengaumen mit Curry⸗Sauce. Man 
wäſſert und kocht drei bis vier Ochſengaumen, 
häutet ſie ab, preßt ſie zwiſchen zwei Schüſſeln 
und ſchneidet ſie nach dem Erkalten in viereckige 
Scheibchen; dann dämpft man zwei in Scheiben 
geſchnittene Zwiebeln und einen ebenfalls zer 
ſchnittenen ſäuerlichen Apfel in einem gut zuge⸗ 
deckten Kaſſerol mit 60 Gramm zerlaſſener Butter 
weich und weiß, miſcht eine reichliche Priſe Curry⸗ 
pulver mit ¼ Liter kräftiger Fleiſchbrühe oder 
brauner Coulis, gießt dieſe in das Kaſſerol zu 
den Zwiebeln u. ſ. w., fügt einen Theelöffel Eſſig, 
einen Theelöffel⸗-Cognac, ein kleines Stück Zucker 
und ein wenig Salz und Pfeffer nebſt den Ochſen⸗ 
gaumen⸗Scheiben hinzu, dämpft alles eine halbe 
Stunde bei gelindem Feuer, nimmt die Fleiſch⸗ 
Scheiben heraus, ſeiht die Brühe durch, verdickt 
fie mit einem Theelöffel Reismehl und einem Eß⸗ 
löffel Champignon⸗Ketchup, legt das Fleiſch wieder 
hinein, und läßt es noch eine halbe Stunde leiſe 
darin fortkochen, worauf man die Ochſengaumen 
ſamt der Sauce in einem Rand von körnig, wie 
zu jedem Curry⸗Gericht, gekochtem Reis ſerviert. 


Ochſengaumen aux fines herbes. Nachdem 
man die erforderliche Anzahl Ochſengaumen ge⸗ 
wäſſert, blanchiert und von der Haut geſäubert 
hat, kocht man fie in einer Marinade von 3 Liter 
Waſſer, 1 Liter Weißwein, ¼ Liter ema einem 
Lorbeerblatt, zwei Citronenſcheiben, einem Eßlöffel 
Salz, ſechs Pfefferkörnern, drei Nelken, einigen 
Zwiebel⸗ und Möhrenſcheiben langſam vollſtändig 
weich, läßt ſie darin auskühlen, preßt ſie zwiſchen 
zwei Brettern oder Schüſſeln und ſchneidet ſie in 
gleichmäßige dünne Scheiben. Hierauf hackt man 


fünf bis ſechs Chalotten und eine Handvoll Peter⸗ 
ſilie, ſechs bis acht Champignons ſowie vier bis 
fünf geſchälte Trüffeln, dünſtet alles in friſcher 
Butter weich und kocht die Kräuter dann mit 
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½ Liter brauner Coulis und einigen Löffeln 
Kalbs-Jus langſam eine halbe Stunde durch, 
ſchäumt und fettet die Sauce gut ab, würzt fie 
mit Salz und dem Saft einer Citrone, thut die 
Ochſengaumen-Scheiben hinein, läßt ſie darin heiß 
werden und garniert ſie beim Aufgeben mit ge⸗ 
röſteten Semmel-Croutons. 


Ochſengaumen, gebacken. Die völlig weich⸗ 
gekochten und gehäuteten Gaumen werden zwiſchen 
zwei Schüſſeln gepreßt und nach dem Auskühlen 
in 6 Centimeter lange, 3 Centimeter breite Scheiben 
geſchnitten, mit Pfeffer und Salz beſtreut, in ar: 
ſchlagenem Ei und geriebener Semmel umgewendet 
und in heißer Butter auf beiden Seiten hellbraun 
gebacken. Zuweilen legt man die in Scheiben 
zerteilten Gaumen auch eine Stunde lang in eine 
pikante Marinade von einigen Löffeln Eſſig, zwei 
Eßlöffeln Provenceröl, einem halben Theelöffel 
Pfeffer, einem reichlichen Theelöffel Salz, etwas 
Peterſilie, Schnittlauch und zwei bis drei Lorbeer⸗ 
blättern, taucht ſie hierauf in Ei und Semmel 
oder einen Ausbacketeig von zwei Eidottern, einem 
Kochlöffel Mehl, einem Löffel feinem Oel, etwas 
Wein, Salz und Pfeffer, und bäckt ſie in heißem 
Schmalz. Am geeignetſten als Beigabe zu den 
auf eine dieſer Arten gebackenen Gaumen iſt Tomaten⸗ 
Sauce oder Sauce piquante. 


Ochſengaumen au gratin. Die gereinigten, 
weichgekochten und abgezogenen Ochſengaumen 
werden in dünne Scheibchen geſchnitten und mit 
einer dicklich eingekochten Bechamel-Sauce 1 
in einer runden etwas vertieften Schüſſel aufge- 
häuſt, glattgeſtrichen, mit E fteifen Schnee von 
zwei Eiweißen überſtrichen, mit geriebenem Mund⸗ 
brot und geriebenem Parmeſankäſe beſtreut, mit 
friſcher, zerlaſſener Butter beträufelt und auf einem 
Dreifuß im Ofen kurze Zeit gebacken oder auch 
durch das Darüberhalten einer glühenden Schaufel 
von oben gebräunt und ſogleich ſerviert. 


Ochſengaumen mit Maccaroni. Drei bis 
vier Gaumen werden wie gewöhnlich gewäſſert, 
blauchiert, gehäutet und weichgekocht, dann zwiſchen 
zwei Schüſſeln gepreßt und nach dem Erkalten in 
Scheiben geſchnitten; hierauf thut man ſie in ein 
Kaſſerol, gießt ½ Liter braune Coulis und ein 
Glas Madeira darüber und dämpft ſie eine halbe 
Stunde ganz langſam darin. Inzwiſchen ſiedet 
man 250—375 Gramm Maccaroni in Salzwaſſer 
weich, häuft ſie in der Mitte der Schüſſel auf, 
garniert fie mit den Ochſengaumen-Scheiben und 
giebt die Sauce beſonders dazu. 


Ochſengaumen mit Sardellen-Sauce. Die 
weichgekochten, von der Haut beſreiten und in be— 
liebige Stücke geſchnittenen Ochſengaumen werden 
in einer gut bereiteten Sardellen-Sauce mit Weiß⸗ 
wein ez? eine Viertelſtunde gedämpft, mit einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer gewürzt und zu Tiſch 
gegeben. 

Ochſengaumen⸗Suppe. Je nach der Menge 


der Suppe, welcher man bedarf, ſiedet man vier 
bis ſechs gewäſſerte, blanchierte und abgehäutete 


Ochſengehirn, gebacken 


Ochſengaumen weich, preßt ſie zwiſchen zwei be⸗ 
ſchwerten Brettern bis zum völligen Erkalten, ſticht 
mit einer kleinen Blechform runde Stücke davon 
aus, ſchneidet dieſelben in feine Blättchen und ſtellt 
fie, mit Fleiſchbrühe und ein wenig Madeira be⸗ 
goſſen, im Bain-marie warm. Außerdem kocht 
man zwei gehörig ausgewäſſerte und von den 
Häuten befreite Kalbsgehirne weich, läßt ſie aus⸗ 
kühlen, ſchneidet fie in würſelartige Stücke und thut 
ſie zu den Gaumen, bereitet eine Anzahl Klößchen 
aus Geflügel-Farce, ſiedet ſie eine Viertelſtunde in 
Fleiſchbrühe und legt ſie nebſt den ausgebrochenen 
Schwänzen und Scheren von etwa 30 in Salz⸗ 
waſſer abgekochten Krebſen in die Suppenterrine. 
Inzwiſchen verrührt man drei bis vier Eßlöffel 
Kartoffelmehl mit kalter Fleiſchbrühe, gießt 4 Liter 
kräftige Geflügelbrühe hinzu, bringt ſie unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren zum Kochen, ſchöpft Schaum 
und Fett davon ab, ſchüttet / Liter Rheinwein 
an, würzt die Suppe mit Salz und etwas weißem 
Pfeffer, läßt ſie nochmals aufkochen und richtet ſie 
über den Ochſengaumen-Scheiben, dem Kalbsgehirn, 
den Geflügelklößchen und Krebsſchwänzen an. 


* 
Ochſengehirn, gebacken. Das möglichſt friſche 
Gehirn wird in mehrmals gewechſeltem Waſſer aus⸗ 
wäſſert, von Haut, Blut und Nerven geſäubert 
und in warmem Waſſer blanchiert, worauf man 
es in ſiedendem Salzwaſſer eine halbe Stunde leiſe 
kochen läßt, auf ein Sieb zum Ablaufen ſchüttet, 
nach dem Erkalten in Scheiben ſchneidet oder zu 
runden Klößchen formt, in geſchlagenem Ei und 
geſtoßenem Zwieback umwendet, in heißem Schmalz 
bäckt oder in hellbrauner Butter auf beiden Seiten 
brät und ſo heiß wie möglich, mit Citronenſaft 
beträufelt, ſerviert. 


Ochſengehirn als Matelote. Ein Dutzend 
kleine Zwiebelchen werden geſchält und in 70 Gr. 
friſcher Butter weichgeſchwitzt, mit ein wenig Mehl 
beſtäubt und mit faſt / Liter kräftiger Fleiſchbrühe ſo⸗ 
wie zwei Weingläſern Rotwein, einem Kräuterbündel⸗ 
chen, einem Lorbeerblatt, etwas Salz, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Cayennepfeffer und einem Dutzend ganz kleiner 
Champignons eine halbe Stunde gedünſtet. In⸗ 
zwiſchen hat man zwei Ochſengehirne ſehr gut aus⸗ 
gewäſſert und geſäubert, noch eine Weile in lau⸗ 
warmes Waſſer gelegt, ablaufen laſſen, in Stücke 
geſchnitten und in die Sauce gethan, wo man ſie 
gut zugedeckt eine halbe Stunde über gelindem 
Feuer dämpft. Beim Anrichten nimmt man das 
Kräuterbündel und das Lorbeerblatt aus der Sauce 
und garniert die Schüſſel mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons. 


Ochſengehirn mit verſchiedenen Saucen. Zwei 
Ochſengehirne werden gewäſſert, ausgeputzt, noch⸗ 
mals in kaltes Waſſer gelegt und Br 
½ Liter Waſſer mit etwas Salz, einigen Löffeln 
Eſſig, etwas Wurzelwerk und Gewürz zum Kochen 
gebracht, worin man die Gehirne nebſt einem 
Stückchen Butter und einer Meſſerſpitze Fleiſchextrakt 
ganz langſam drei Viertelſtunden weichdämpft. 
Man läßt ſie in der Brühe auskühlen, ſchneidet 
fie in Scheiben und legt ſie in eine Fricafjee-Sauce, 
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eine weiße Kapern⸗Sauce, eine Champignon⸗ oder 
Kräuter⸗Sauce, macht ſie darin wieder heiß und 
richtet fie, mit Semmel⸗Croutons garniert, an. 


Ochſengurgeln, bayriſche. Man ſiebt 250 
Gramm ſeines Mehl auf ein Backbrett, bröckelt 
125 Gramm friſche Butter darüber, vermiſcht ſie 
mit dem Mehl, häuft dasſelbe dann auf, macht 
in die Mitte eine Vertiefung, thut vier Eidotter, 
vier bis fünf Eßlöffel ſauren Rahm, einen Kaffee⸗ 
löffel voll Zucker und eine Meſſerſpitze Salz, alles 
gut durcheinandergequirlt, in dieſe Vertiefung, ver⸗ 
rührt das Mehl damit und wirkt einen feſten Teig 
davon, den man mehrmals ausrollt und wieder 
zuſammenſchlägt wie einen Butterteig. Zuletzt 
treibt man ihn zu einer ½¼ Centimeter dicken Platte 
auf, ſchneidet viereckige Fleckchen davon aus, welche 
groß genug ſind, um die beſtimmte blecherne Ochſen⸗ 
gurgelform gerade damit zu bedecken, legt immer 
je einen Teigfleck auf die Form, umbindet ihn 
leicht mit einem Bindfaden und taucht die an einem 
langen Drahtſtiel mit Holzgriff befeftigte Form in 
heißgemachtes Schmalz, bewegt ſie hin und her 
und wendet ſie ringsum, daß das Gebäck auf 
allen Seiten gleich braun wird und der Teig über 
dem Bindfaden gurgelartig aufläuft. Dann löſt 
man den Bindfaden behutſam ab, nimmt den 
Krapfen von der Form und beſtreut ihn mit Zucker 
und Zimt, bindet einen neuen Teigfleck auf und 
fährt ſo fort, bis ſämtliche Ochſengurgeln gebacken 
find, die man entweder lauwarm als Mehlſpeiſe 
auftiſcht oder nach dem Auskühlen zum Kaffee 
reicht. 

Ochſenmaul⸗Salat. Ein Ochſenmaul wird 
tüchtig gewaſchen und in Salzwaſſer mit einem 
Lorbeerblatt weichgekocht, was vier bis ſechs, ja 
zuweilen ſogar acht Stunden dauert; hierauf löſt 
man die Knochen heraus, putzt es ſauber zurecht, 
ſchneidet es in feine Scheibchen, miſcht Kapern 
darunter und macht den Salat mit Eſſig, Oel, 
Salz und Pfeffer an. Noch feiner ſchmeckt der 
Salat, wenn man auch acht bis zehn gewäſſerte, 
ausgegrätete und in kleine Stückchen geſchnittene 
Sardellen darunter mengt; den Schüſſelrand oder 
die Oberfläche des Salats verziert man mit hart⸗ 
gekochten Eiern, roten Rüben oder Aſpie. 


Ochſenſchlepp auf Wiener Art. Ein Ochſen⸗ 
ſchwanzſtück wird gliedweiſe in den Gelenken ge⸗ 
teilt und mit einer aus Eſſig und Waſſer mit 
Wurzelwerk und Gewürz gekochten Marinade noch 
warm übergoſſen, worauf man noch ein Glas 
Weißwein hinzufügt und das Fleiſch zugedeckt 
vierundzwanzig Stunden ſtehen läßt, um es dann 
am folgenden Tage mit einem Teil der Marinade 
gar zu dünſten und zuletzt mit Butter zu bräunen. 


Ochſenſchweif, gedämpfter. Ein friſches ſchönes 
Ochſenſchwanzſtück wird gut gewaſchen, gliedweiſe 
in den Gelenken auseinandergeteilt, in etwa 5 Centi⸗ 
meter lange Stücke zerſchnitten, eine Viertelſtunde 
in ſiedendem Waſſer blanchiert, eine Stunde in 
friſchem Waſſer abgekühlt und mit einem Tuche 
abgetrocknet. Hierauf thut man die Fleiſchſtücke 
in ein Kaſſerol, übergießt ſie mit 2 Liter ſchwacher 
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Fleiſchbrühe oder Waſſer, fügt eine große, mit drei 
Nellen beſteckte Zwiebel, drei in Scheiben geſchnittene 
Möhren, ein Bündelchen Peterſilie mit ein wenig 
Thymian und Baſilicum ſowie etwas Pfeffer und 
Salz hinzu und läßt das Fleiſch ſo lange dämpfen, 
bis es ſich leicht von den Knochen ablöſt, was 
drei bis vier Stunden dauert. Nun nimmt man 
das Fleiſch heraus, kocht die Brühe ein, ſeiht ſie 
durch, macht das Fleiſch nochmals darin heiß und 
giebt ſie über dem Fleiſch auf, nachdem man ſie 
mit etwas Citronenſaft abgeſchärſt hat. Oder man 
garniert den ſo gedämpften Ochſenſchweif um 
Spinat, grüne Erbſen oder Teltower Rüben, Linſen⸗ 
Pınde, gedämpftes Kraut u. ſ. w., indem man 
einen Tell der Brühe zum Anmachen der Gemiife 
mitverwendet. 


Ochſenſchweif, glaſierter. Das Schwanzſtück 
wird gewaſchen, gliedweiſe zerſchnitten, blanchiert, 
abgekühlt und mit einem Tuche abgetrocknet; dann 
thut man die Stücke in ein mit Speckſcheiben aus⸗ 
gelegtes Kaſſerol, fügt zwei Zwiebeln, einige zer⸗ 
ſchnittene Möhren, Paſtinaken, Porreezwiebeln, ein 
Lorbeerblatt, etliche Pfeffer- und Gewürzkörner ſowie 
das erforderliche Salz hinzu, gießt einige Kellen 
Fleiſchbrühe und eine halbe Flaſche Weißwein dar⸗ 
über und dünſtet das Fleiſch wohl zugedeckt ganz 
langſam weich. Nun nimmt man die Fleiſchſtücke 
heraus, legt ſie in eine flache Pfanne, gießt etwas 
von der Braiſebrühe hinzu, ſtellt ſie auf einem 
Dreifuß in den Ofen und läßt ſie bei guter Ober⸗ 
hitze raſch bräunen, beſtreicht ſie von allen Seiten 
mit Fleiſch-Glace, richtet fie kranzartig auf einer 
Schüſſel an und reicht eine Madeira-Sauce oder 
eine Tomaten-Sauce dazu. 


Ochſenſchweif, grillierter oder auf dem 
Roſt gebratener. Man wäſcht und zerteilt den 
Schweif, kocht ihn eine Viertelſtunde in ſiedendem 
Waſſer, kühlt ihn eine Stunde in friſchem Waſſer, 
trocknet ihn ab, dämpft ihn zwei Stunden in einem 
bedeckten Kaſſerol mit ſoviel Fleiſchbrühe, daß das 
Fleiſch eben davon bedeckt iſt, nimmt es dann her⸗ 
aus, läßt es auskühlen, beſtreut es mit Pfeffer, 
Salz, ein wenig ſeingehackter Peterſilie und Chalotte, 
taucht die Stücke in geſchlagenes Ei, geriebenes 
Weißbrot, hierauf in geklärte Butter und abermals 
in Ei und Semmel und brät fie auf einem Noft 
oder auch in der Pfanne mit Butter auf beiden 
Seiten hellbraun. Man giebt Spinat, Kartoffel⸗ 
brei, gedämpftes Kraut oder Tomaten-Sauce, 
Chalotten-Sauce, Sauce piquante oder Sauce 
tartare dazu. 

Ochſenſchweif als Hochepot, ſ. Hochepot. 

Ochſenſchweif als Matelote. Nachdem man 
1—2 friſche Ochſenſchweife wie gewöhnlich zer⸗ 
ſchnitten, in 6 Centimeter lange Stücke zerlegt, in 
ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem Waſſer gekühlt, 
abgetrocknet und mit etwas Fleiſchbrühe übergoſſen 
zwei Stunden langſam gedämpft hat, nimmt man 
das Fleiſch aus der Brühe, ſeiht dieſelbe durch, 
verdickt / ¼ Liter davon mit einem Stück in 
Mehl gerollter Butter oder einer hellen Mehlſchwitze, 
thut 20 Stück kleine, in Butter gebackene oder gelb 


geſchwitzte Zwiebeln und ebenſoviel möglichſt kleine 
Champignons, ein Bündelchen Peterſilie, ein Reischen 
Thymian und Baſilicum, ein Lorbeerblatt, etliche 
Pfefferkörner und etwas Salz hinzu, dünſtet das 
Fleiſch vollends weich darin und verkocht die Sauce 
mit ein bis zwei geſtoßenen Sardellen und einem 
Glaſe Rotwein. Beim Anrichten ſchichtet man 
das Fleiſch in der Mitte der Schüſſel auf, garniert 
es mit Semmel-Croutons, den Zwiebelchen und 
Champignons und giebt die durchgeſeihte Sauce 
darüber auf. 


Ochſenſchweif mit Sauce piquante. Ein bis 
zwei Ochſenſchweife werden gliedweiſe zerſchnitten, 
blanchiert, abgekühlt, abgetrocknet, in einem Kaſſerol 
mit Fleiſchbrühe übergoſſen, mit zwei zerſchnittenen 
Möhren, ebenſoviel Zwiebeln, einem erbſengroßen 
Stückchen Knoblauch, einem Kräuterbündelchen, 
einem Lorbeerblatt, drei Nelken, etlichen Pfeffer⸗ 
körnern und dem nötigen Salz weichgedämpft und 
dann aus der Brühe genommen. Man ſeiht die 
letztere durch, verkocht ſie mit etwas brauner Mehl⸗ 
ſchwitze, einem Glaſe Madeira oder Weißwein, 
einer Priſe Cayennepfeffer, 4—5 kleinen Zwiebel⸗ 
chen und einem gehäuften Eßlöffel voll ſeingehackter 
Pfeffergürlchen, läßt das Fleiſch noch ein halbes 
Stündchen darin ziehen und ſerviert es dann mit 
der darüber angerichteten Sauce. 


Ochſenſchweif-Suppe oder Ox -tail-Soup, 
engliſche. Ein bis zwei ſchöne friſche Ochſen⸗ 
ſchweiſe werden in 2 Centimeter große Stücke zer⸗ 
teilt, gewaſchen, eine Viertelſtunde in ſiedendem 
Waſſer oder in Fleiſchbrühe abgekocht, in friſchem 
Waſſer gefühlt, abgetropft und mit einem Tuche 
abgetrocknet. Hierauf legt man ſie mit etlichen Speck⸗ 
und rohen Schinken-Scheiben, einigen Zwiebeln, 
Möhren, Porree, Sellerie, einem Kräuterbündel, 
einem Lorbeerblatt, zwei Gewürznelken, ſechs bis 
acht Pfefferkörnern, ein wenig Salz, nach Belieben 
auch einem halbem Blättchen Macis in ein Kaſſerol, 
gießt 1 Liter Fleiſchbrühe und ½ Liter Weißwein 
darüber, bringt das Fleiſch langſam zum Kochen, 
ſchäumt es ſorgſam ab und läßt es dann zugedeckt 
leiſe kochen, bis es ziemlich weich iſt. Man nimmt 
das Fleiſch heraus, ſeiht die Brühe durch, entfettet 
ſie, gießt noch ſoviel Kraftbrühe zu als man zur 
Suppe bedarf, ebenſo zwei Gläſer Madeira, dämpft 
die Schweiſſtücke vollends weich darin, dünſtet 
zierlich zugeſchnittene Möhren und Rüben⸗Stückchen, 
auch Sellerie, Spargel, grüne Erbſen in Fleiſchbrühe 
weich, thut ſie ebenſo wie das Fleiſch in die Suppen⸗ 
terrine und richtet die Suppe darüber an, nachdem 
fie mit einer Meſſerſpitze Cayennepfeffer im Geſchmack 
gehoben worden iſt. 


Ochſenſchweif⸗Suppe, legierte. Zwei Cie: 
ſchweife werden gewaſchen, in 2 Centimeter große 
Stücke zerteilt und in 70 Gramm friſcher Butter 
hellbraun gebraten, ebenſo ſchwitzt man zwei zer⸗ 
ſchnittene Möhren, eine Rübe, zwei Zwiebeln, etwas 
Sellerie und 60 Gramm in Scheibchen geſchnittenen, 
mageren rohen Schinlen in der Butter gelb. Dann 
gießt man 1 Liter Waſſer an, verrührt alles eine Viertel⸗ 


ſtunde lang über raſchem Feuer, fügt 2 Liter Fleiſch— 5 
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brühe, ein Kräuterbündel, ein Lorbeerblatt, einen 
gehäuften Theelöffel Salz, einige Pfefferkörner und 
ein Stückchen Zucker hinzu, dämpft das Fleiſch lang⸗ 
ſam darin weich, nimmt es heraus, ſeiht die Suppe 
durch, entfettet ſie, verkocht ſie mit einer braunen 
Mehlſchwitze und zwei Eßlöffeln Champignon⸗Ketchup 
nebſt einem Glaſe Portwein oder Madeira, läßt die 
Fleiſchſtücke noch zehn Minuten darin ziehen und 
richtet die Suppe an. 


Ochſeuſchweif mit glafierten Zwiebeln. Nach⸗ 
dem der Ochſenſchweif zerſchnitten, blanchiert, gekühlt 
und in der Braiſe weichgedämpft worden iſt, ſetzt 
man die Stücke in einem breiten Kaſſerol wieder 
dicht aneinander, gießt eine Kelle von der Brühe 
darüber und läßt dieſelbe über gelindem Feuer 
langſam einkochen, fo daß das Fleiſch gebräunt und 
mit der Fleiſch-Glace überzogen wird. Mittlerweile 
ſchält man vierundzwanzig ziemlich kleine Zwiebeln, 
thut fie mit 70 Gramm Butter, zwei Eßlöffeln 
geſtoßenem Zucker und ¼ Liter Kalbs⸗Jus in ein 
Kaſſerol, ſchmort ſie darin weich, gelbbraun und 
glänzend, ſchichtet ſie bergartig in der Mitte der 
Schülſſel auf und garniert die Ochſenſchweiſſtücke 
kranzartig ringsherum. 


Ochſenzunge. Eine ſchöne, ſaftige Zunge gilt 
als das feinſte, delikateſte und zarteſte Stück am 
ganzen Ochſen; fie läßt Dë friſch auf vielerlei 

rten zubereiten, ſchmeckt jedoch gepökelt oder gepökelt 
und geräuchert noch weit beſſer als friſch, namentlich 
wenn ſie nicht zu ſcharf geſalzen und zu ſtark 
geräuchert worden iſt, weshalb man ſehr wohl 
thut, die kleine Mühe, eine Zunge ſelbſt zu pökeln, 
nicht zu ſcheuen. Beim Einkauf wähle man ſie 
möglichſt dick, mit ziemlich glatter und nicht zu 
harter Haut, um ſicher zu ſein, daß ſie jung und 
zart iſt. Will man die Zunge friſch kochen, ſo 
ſchneide man zuerſt den Schlund ab und wäſſere 
ſie dann eine volle Stunde in reichlichem kalten 
Waſſer, bevor man ſie mit anderem Waſſer zum 
Feuer ſetzt; eine gepölelte Zunge muß man über 
Nacht einwäſſern und eine geräucherte mindeſtens 
vierundzwanzig bis ſechsunddreißig Stunden im 
Waſſer liegen laſſen, ehe man ſie kocht. 


Ochſenzungen⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Zungen-, 


Ochſenzungen-Fricaſſée. Eine friſche Zunge 
wird gewäſſert, vom Schlund befreit, in ſiedendem 
Waſſer blanchiert, in frischem Waſſer abgekühlt und 
dann in Waſſer mit einem halben Eßlöffel Salz 
weichgekocht, worauf man ſie abzieht, in Scheiben 
ſchneidet und die größten Scheiben in Hälften 
zerteilt. Nun ſchwitzt man eine gehackte Zwiebel 
und zwei Löffel Mehl in reichlicher Butter hellgelb, 
thut kräftige Fleiſchbrühe, einige Citronenſcheiben, 
etwas weißen Pfeffer, ſehr wenig Muskatblüte und 
ein Glas Weißwein hinzu, verkocht alles gut, 
dünſtet die Zungenſtücke eine Viertelſtunde darin, 
richtet ſie nebſt einer Anzahl in Fleiſchbrühe gar⸗ 
gekochter Farceklößchen an, ſeiht die Sauce durch, 
legiert fie mit zwei Eidottern und giebt ſie darüber auf. 


Ochſenzunge, gebacken. Man kocht die Zunge 
entweder ganz friſch oder reibt ſie mit Salz ein, 


Ochſenzunge, gedämpft ꝛc. 


läßt ſie vierundzwanzig Stunden darin liegen, ſiedet 
ſie langſam in reichlichem Waſſer weich, zieht ſie 
ab, ſchneidet ſie in fingerſtarke Scheiben, läßt ſie 
auskühlen, kehrt ſie in geſchlagenem Ei, beſtreut 
ſie mit ein wenig Pfeffer oder auch mit feingehackten 
Chalotten und Peterſilie, wendet ſie in geriebener 
Semmel und bäckt oder brät ſie in heißer Butter 
auf beiden Seiten hellbraun, giebt ſie als Beilage 
zu Gemüſen oder beträufelt ſie mit Citronenſaft 
und giebt eine pikante Sauce dazu. 


Ochſenzunge, gebraten. Die gut geſäuberte, 
recht friſche Zunge wird in Waſſer mit etwas Salz 
weichgekocht, worauf man ſie in der Brühe etwas 
auskühlen läßt, abzieht, mit ein wenig Salz und 
feingeſtoßenem Pfeffer würzt, mit geſchlagenem Ei 
überſtreicht und mit geſtoßenem Zwieback oder ge: 
riebenem Mundbrot beſtreut, um ſie dann in einer 
Pfanne mit ſteigender Butter auf beiden Seiten 
gelbbraun zu braten und zu Gemüſen oder mit 
einer Tomaten oder Senf-Sauce zu ſervieren. 
Brät man die Zunge auf dem Roſt, ſo kocht man 
ſie erſt weich, zieht die Haut ab, ſchneidet das 
Fleiſch in ſingerſtarke Scheiben, beſtäubt dieſelben 
auf beiden Seiten mit Pfeffer und Salz, taucht ſie 
in zerlaſſene friſche Butter, wendet fie in geriebenem 
Mundbrot um und brät ſie wie Coteletten auf 
dem Roſt. 


Ochſenzunge, gebraten, auf franzöſiſche Art. 
Eine gereinigte und blanchierte Ochſenzunge wird 
in kräſtiger Fleiſchbrühe halb weichgekocht, von der 
Haut befreit, dicht mit feinen Speckſtreifen geſpickt, 
mit einem Hammel-Netz umhüllt, an den Spieß 
geſteckt und vollends gar gebraten, worauf man 
ſie mit Kapern⸗, Chalotten- oder Tomaten⸗Sauce 
ſerviert. 


Ochſenzunge, gedämpft oder braiſiert. Nach⸗ 
dem man eine ſchöne friſche Zunge blanchiert, 
gekühlt und abgetrocknet hat (bisweilen blanchiert 
man ſie auch ſo lange, bis die Haut ſich abziehen 
läßt, und ſpickt ſie dann), legt man ſie in ein langes 
Kaſſerol, thut in Scheiben geſchnittenes Wurzel⸗ 
werk, Zwiebel, ein Lorbeerblatt, etliche Pfeffer⸗ und 
Gewürzkörner, einige Schnitten mageren rohen 
Schinken oder rohes Rindfleiſch und mehrere Speck⸗ 
ſcheiben, ſowie das nötige Salz hinzu, bedeckt die 


Zunge mit Speckſcheiben, Zwiebeln und Wurzel⸗ 


werk, übergießt ſie mit zwei Kellen Fleiſchbrühe, 
deckt das Gefäß feſt zu und dämpft die Zunge 
bei gelindem Feuer ganz langſam weich, häutet 
fie ab und verwendet die durchgeſeihte, eutfettete 
Brühe zu einer Kräuter-, Pfeffer, Madeira-,Trüffel⸗, 
Kapern⸗ oder Champignon⸗Sauce. 


Ochſenzunge, gedämpft, auf engliſche Art. 
Man wäſſert eine recht friſche Zunge eine reichliche 
Stunde, läßt fie ablaufen, kocht fie in viel Waſſer 
mit etwas Salz langſam weich, zieht ſie ab, bräunt 
einen Eßlöffel Mehl in 60 Gramm Butter, ver⸗ 
kocht dieſe Mehlſchwitze mit einem Teil der Zungen⸗ 
brühe, einer ſeingehackten Zwiebel, einem Eßlöffel 
gehackter Peterſille, einem halben Eßlöffel Kapern, 
zwei ausgegräteten gehackten Sardellen, einigen 
Sitronenfgeiben und etwas Salz und Cavenne- 


Ochſenzunge, gefüllt 


pfeffer zu einer dicklichen Sauce und dämpft die 
Zunge noch beinahe eine Stunde darin. Dann 
richtet man ſie auf einer erwärmten Schüſſel an, 
läßt die Sauce mit einem Löffel Eſſig und einem 
Glaſe Sherry nochmals aufkochen und gießt ſie 
über die Zunge. 


Ochſenzunge, gefüllt. Eine weichgekochte, ab⸗ 
gehäutete Zunge wird der Länge nach voneinander⸗ 
geſchnitten, wonach man jede der beiden Hälften 
auf der Schnittſeite mit einer daumenbreiten Lage 
von feiner Kalbfleiſch-Farce (ſ. d.) beſtreicht, die 
man mit Sardellen, Champignons oder Trüffeln 
vermiſcht hat. Man glättet die Farce gehörig mit 
einem breiten Meſſer, überpinſelt beide Zungen— 
hälften mit geſchlagenem Ei, beſtreut fie mit geriebener 
Semmel und geriebenem Parmeſankäſe, träufelt 
zerlaſſene Butter darüber, legt ſie in eine flache 
Pfanne, gießt etwas von der Zungenbrühe darunter, 
bäckt fie im Ofen auf beiden Seiten ſchön hell⸗ 
braun und giebt fie mit Kapern-Sauce zu Tiſch. — 
Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Man kocht 
eine Zunge in Salzwaſſer halbweich, häutet ſie ab 
und zerſchneidet ſie in ſchräge Scheiben, beſtreicht 
dieſelben mit geſchlagenem Ei und einer pikanten, 
mit Trüffeln vermiſchten Kalbfleiſch-Farce und ſetzt 
ſie der Reihe nach wieder aneinander, ſo daß die 
Zunge ihre urſprüngliche, nur etwas vergrößerte 
Form wiedererhält. Die ganze Zunge wird dann 
mit zerquirltem Ei überpinſelt, mit geriebenem 
Parmeſankäſe und geriebenem Weißbrot beſtreut, 
mit Butter beträufelt und zuerſt in Butter bräunlich 
N ſpäter mit hinzugegoſſener kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe oder Coulis vollends weichgedünſtet und mit 
Madeira-Sauce oder Kapern-Sauce ſerviert, wobei 
man ſie zuweilen vor dem Anrichten igelartig mit 
geſchälten, in ſeine Stiftchen geſpaltenen ſüßen 
Mandeln und Piſtazien beſteckt. 


Ochſenzunge, gekocht. Eine recht friſche, ſtarke 
Rindszunge wird eine reichliche Stunde gewäſſert, 
durch Reiben mit der flachen Hand von etwa 
anhängendem Schleim befreit und der Schlund 
davon abgeſchnitten; dann thut man ſie in einen 
großen, breiten Topf oder ein großes Kaſſerol mit 
reichlichem kalten Waſſer, bringt ſie ganz allmählich 
zum Kochen, ſchöpft allen aufſteigenden Schaum 
ab, thut Salz, etwas Wurzelwerk, eine Zwiebel, 
ein Lorbeerblatt, ein kleines Kräuterbündelchen, ein 
halbes Dutzend Pfefferkörner und einen knappen 
Eßlöffel Salz hinzu, bedeckt das Gefäß und läßt die 
Zunge langſam etwa dreiundeinehalbe bis vier Stun⸗ 
den kochen, verſucht, ob ſie weich iſt, zieht die äußere 
Haut ab und giebt fie mit Kapern⸗, Sardellen⸗, 
Roſinen-, Tomaten- oder Pfeffer-Sauce zu Tiſch, 
wobei man ſie mit geſchmorten Kartöffelchen garniert. 
In Ermangelung von anderer Fleiſchbrühe läßt ſich 
die durchgeſeihte Zungenbrühe mit etwas Fleiſch⸗ 
extrakt ganz gut zur Bereitung der Sauce anwenden. 


Ochſenzunge, gepökelt. Man ſchneidet von 
einer friſchen Zunge den Schlund ab, wiſcht ſie 
mit einem Tuche trocken ab, ohne ſie zu waſchen, 
macht mit einem ſcharſen Meſſer mehrere Ein— 
ſchnitte in die äußere dicke Haut, reibt ſie mit 
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Ochſenzunge, geſpickt 


einer Handvoll Salz, zu dem man eine reichliche 
Meſſerſpitze Salpeter und einen Theelöffel voll 
geſtoßenen Zucker gemiſcht hat, ſo lange von allen 
Seiten tüchtig ein, bis das Salz zerfloſſen und in 
das Fleiſch eingedrungen iſt, läßt ſie im Sommer 
acht bis zwölf Tage, im Winter zwei bis drei 
Wochen in einer zugedeckten Pfanne oder einem 
länglichen Kaſſerol liegen und wendet ſie täglich um. 
Will man ſie kochen, ſo wäſſert man ſie mehrere 
Stunden oder über Nacht in friſchem Waſſer ein, 
ſetzt ſie dann mit reichlichem kalten Waſſer ohne 
Salz zu und kocht ſie langſam weich, zieht die 
äußere Haut davon ab, legt die Zunge auf ein 
Brett, bedeckt ſie mit einem zweiten beſchwerten 
Brettchen und läßt ſie auskühlen, um ſie entweder 
zu Gemüſen verſchiedener Art, wie Spinat, Kohl, 
Bohnen, Roſenkohl, Blumenkohl, Spargel, grünen 
Erbſen, oder auch zu Maccaroni u. dergl., beim 
Mittagsbrot, oder zum Abendeſſen als Beilage zu 
Rührei oder zum Butterbrot aufzutiſchen. 


Ochſenzunge, gepökelt und geräuchert. Eine 
auf obige Art etwa vierzehn Tage bis drei Wochen 
gepökelte Zunge wird acht bis zehn Tage in ſchwachen 
Rauch gehängt, beim Gebrauch erſt vierundzwanzig 
Stunden gewäſſert, dann mit kaltem Waſſer zu⸗ 
geſetzt und langſam weichgekocht. 


Ochſenzunge, gepökelt und geräuchert, auf 
franzöſiſche Art. Nachdem man die Zunge mit 
einem Gemiſch von Salz und Salpeter eingerieben 
hat, beſtreut man fie mit getrocknetem und pulveri⸗ 
ſiertem Baſilicum, Rosmarin, Thymian und Majoran 
nebſt etwas Koriander, läßt ſie ſo zehn bis zwölf 
Tage unter täglichem Umwenden liegen, ſteckt ſie 
dann in einen gereinigten und getrockneten feſten 
Rindsdarm und hängt ſie zwei Wochen in ſchwachen 
Rauch auf. 


Ochſenzunge, gepökelt oder geräuchert, in 
Gelee. Eine große gepökelte oder geräucherte Zunge 
wird weichgekocht, worauf man ſie in der Brühe 
erkalten läßt und die Haut abzieht, die Spitze 
abſchneidet und in dünne, ausgezackte, hahnenkamm⸗ 
ähnliche Scheiben zerteilt. In eine paſſende, mit 
feinem Oel ausgeſtrichene Form gießt man eine 
Schicht kräftiges, gut geklärtes Fleiſch-Gelbe, läßt 
es auf Eis ſtarr werden, legt hierauf guirlanden⸗ 
artige Verzierungen von eingemachten grünen Bohnen, 
den ausgezackten Zungenſpitzenſcheiben und ebenſo 
ausgezackten halben Citronenſchelben hinein, über⸗ 
gießt fie mit Gelde, legt, wenn dasſelbe geſtockt iſt, 
die ſauber zurechtgeputzte Zunge ein, füllt die Form 
vollends mit Gelee an, Dellt fie auf Eis und ſtürzt 
fie ſpäter auf eine Schüſſel um. 


Ochſenzunge, geſpickt. Eine friſche Zunge 
wird gewäſſert, blanchiert und etwa drei Stunden 
langſam gekocht; dann zieht man die dicke Haut 
ab und ſpickt die Oberſeite der Zunge zierlich mit 
feinen Speckſtreifen, legt ſie in ein Kaſſerol, über⸗ 
gießt ſie mit ſoviel von ihrer Brühe, daß ſie 
davon bedeckt iſt, fügt ein Dutzend kleine geſchmorte 
Zwiebelchen, etwas Pfeffer und Salz und 50 Gr. 
in Mehl gerollte Butter hinzu, dämpft die Zunge 
noch eine Stunde langſam in der Sauce, die man 
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mit dem Saft einer halben Citrone und einem 
Glaſe Madeira oder Portwein im Geſchmack hebt, 
und giebt alles zuſammen auf. 


Ochſenzunge au gratin, auf ſüdfranzöſiſche 
Art. Eine blanchierte Ochſenzunge wird in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, abgehäutet und nach dem Er⸗ 
kalten in Scheiben geſchnitten; hierauf hackt man 
Peterſilie und ein wenig Knoblauch recht fein, 
belegt ein Kaſſerol oder den Boden einer vertieften 
Schüſſel mit dünnen Schinkenſcheibchen und einer 
Schicht der gehackten Kräuter, auf die man einen 
Teil der Zungenſcheiben legt, wiederholt das Ueber⸗ 
ſtreuen mit den Kräutern und das Einlegen der 
Zunge, die man mit Pfeffer und Salz würzt, 
ſtreut geriebenes Weißbrot oben darüber, gießt 
etwas Fleiſchbrühe darauf und bäckt das Gratin 
auf Kohlenfeuer unter einem kohlenbelegten Deckel. 


Ochſenzunge mit Parmeſankäſe, auf ita⸗ 
lieniſche Art. Nachdem man eine friſche Zunge 
mit etlichen Speck- und Schinkenſcheiben, Zwiebeln 
und Möhren, einem Kräuterbündel, Salz, Gewürz 
und einigen Löffeln Fleiſchbrühe oder Waſſer lang⸗ 
ſam weichgedünſtet hat, zieht man fie ab, läßt fie 
erkalten und ſchneidet ſie in ſehr dünne Scheiben; 
hierauf beſtreut man den Boden einer vertieften 
Schüſſel dicht mit geriebenem Parmeſankäſe, legt 
eine Schicht Zungenſcheiben darauf, benetzt dieſe 
mit brauner Coulis und fährt mit abwechſelnden 
Lagen von Käſe und Zunge fort, bis letztere per: 
braucht iſt. Die oberſte Käſeſchicht wird mit 
Butter beträufelt, dann ſtellt man die Schüfjel auf 
einen Dreifuß über gelindes Kohlenfeuer, legt einen 
kohlenbelegten Deckel darüber, bäckt die Speiſe eine 
Viertelſtunde lang und giebt ſie auf. 


Ochſenzungen-Paſtete. Eine große Zunge 
oder zwei kleinere werden blanchiert, mit kaltem 
Waſſer zugeſetzt, gut abgeſchäumt, mit Salz, 
Pfefferkörnern, einem Lorbeerblatt, einem Kräuter⸗ 
bündelchen und etwas Wurzelwerk weichgekocht, in 
der Brühe ausgekühlt, abgehäutet und in Scheiben 
geſchnitten. Nun beſtreicht man eine Paſteten⸗ 
ſchüſſel mit einer pikanten, aus ½ Kilogramm 
feingehacktem Rindfleiſch, 200 Gramm Nierenfett, 
200 Gramm ſchaumig gerührter Butter, drei Eiern, 
einigen Löffeln in Butter geſchwitzter kines herbes, 
200 Gramm geriebenem, mit Milch angefeuchtetem 
Mundbrot, Salz, Pfeffer und einer Priſe pulveriſierter 
Kräuter bereiteten Farce, belegt die Farce-Schicht 
mit Zungenſcheiben und friſchen, in Butter ge⸗ 
dünſteten kleinen Champignons, fährt mit den ab⸗ 
wechſelnden Schichten fort, bis die Zunge verbraucht 
iſt, ſtreicht den Reſt der Farce oben darüber, ſetzt 

nen Rand von Butterteig auf die Schüſſel, legt 
einen Butterteigdeckel über die Paſtete, verbindet 
ihn gut mit dem Rand, beſtreicht ihn mit Ei und 
bäckt die Paſtete drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze, um ſie dann warm mit einer Champignon⸗ 
oder Kapern⸗Sauce zu ſervieren. — Oder man 
bäckt eine Hohl⸗Paſtete aus Blätterteig und füllt 
dieſelbe dann mit einem Zungen-Fricaſſee oder einem 
Ragout von gekochter, in Scheiben geſchnittener 
Zunge, Farcellößchen, Trüffeln, Champignons 


Ochſenzunge mit Roſinen⸗Sauce 2c. 


oder glaſierten Kaſtanien und einer kräftigen, 
braunen Madeira⸗Sauce. 


Ochſenzungen⸗Paſtete von gepökelter oder 
geräucherter Zunge. Man kocht eine gewäſſerte, 
gut gepökelte oder geräucherte Zunge in Waſſer 
gehörig weich, läßt ſie in der Brühe auskühlen, 
häutet ſie ab, ſchneidet die Spitze ſowie das obere, 
loſe Fleiſch weg, hackt es fein, fügt 200 Gramm 
gehacktes Nierenfett oder geſchabten Speck hinzu, 
ebenſo 125 Gramm geriebenes Mundbrot, etwas 
Citronenſchale, 200 Gr. friſches gehacktes Kalb⸗ 
fleiſch, zwei geſchlagene Eier, nach Belieben zwei 
gehackte, in Butter geſchwitzte Chalotten und ſehr 
wenig Salz, verrührt dies alles zu einer feinen 
Farce und formt Fricandellen daraus, die man 
in Butter braun brät. Inzwiſchen blanchiert man 
½ Kilogramm italieniſche Maccaroni in ſiedendem 
Waſſer, kocht ſie eine halbe Stunde in Bouillon, 
ſchüttet ſie in eine Schüſſel und vermiſcht ſie mit 
200 Gramm zerlaſſener, friſcher Butter, 125 Gr. 
geriebenem Parmeſankäſe, etwas weißem Pfeffer 
und einer Priſe geſtoßener Muskatblüte. Eine 
Paſtetenſchüſſel wird mit Butter beſtrichen, mit ab⸗ 
wechſelnden Schichten von Maccaroni, Zungen⸗ 
ſcheiben und Fricandellen belegt und die oberſte, 
aus Maccaroni beſtehende Schicht mit geriebener 
Semmel und Parmeſankäſe beſtreut; dann legt 
man einen Teigdeckel darüber, ſetzt einen Teigrand 
auf die Schüſſel, verbindet beides gut, überpinſelt 
es mit Ei und bäckt die Paſtete eine knappe 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


Ochſenzungen-Ragont. Nachdem man eine 
ſchöne, friſche Zunge gehörig gewäſſert und ab⸗ 
geſchleimt, vom Schlund befreit und in Waſſer 
mit etwas Salz, etlichen Pfefferkörnern, einem 
Lorbeerblatt, Wurzelwerk, einer Zwiebel und einem 
Kräuterbündelchen weichgekocht, abgezogen und in 
Scheiben zerſchnitten hat, kocht man die Brühe 
noch etwas ein und ſeiht ſie durch. Nun ſchwitzt 
man einen Kochlöffel Mehl in Butter braun, 
verkocht dieſe Mehlſchwitze mit einem Teil der 
Zungenbrühe und etwas brauner Kraftbrühe, fügt 
ein wenig Pfeffer und Salz, einige ausgekernte 
Citronenſcheiben, ein Dutzend kleine, in Butter 
und Citronenſaft gedünſtete Champignons, eben⸗ 
ſoviel weichgekochte Morcheln, einige in Scheiben 
"tz eingemachte Trüffeln, eine beliebige 

nzahl Klößchen von Fleiſchfarce oder gerührtem 
Semmelteig, einige Eßlöffel Kapern und 250 Gr. 
blanchierte, in Fleiſchbrühe gedämpfte und in 
Scheiben oder Würfel geſchnittene Kalbsmilch hinzu, 
legt die Zungenſcheiben in das Ragout, läßt ſie 
eine Viertelſtunde darin dünſten und richtet an. 


Ochſenzunge mit Roſinen⸗Sauce, auf ſächſiſche 
Art. Die friſche, gut gewäſſerte, mit Salz ab⸗ 
geriebene und von allem am Schlund befindlichen, 
gelben und ſchwammigen Fleiſch befreite Zunge 
wird mit Waſſer, Salz, Wurzelwerk, einem Lor⸗ 
beerblatt und ein wenig Gewürz zugeſetzt und 
langſam weichgekocht, worauf man ſie abhäutet, 
nett beſchneidet und zurechtputzt. Daun röſtet 
man zwei bis drei Eßlöffel feines Mehl in Butter 
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braun, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit der durch⸗ 
geſeihten Zungenbrühe oder kräftiger Rindsbrühe 
und einem Glaſe Weißwein oder dem Saft einer 
halben Citrone, einem Stückchen Zucker, 60 Gr. 
gereinigten Korinthen und ebenſoviel gewaſchenen 
und ausgekernten großen Roſinen, zu denen man 
bisweilen auch 30 Gramm geſchälte, in Streifen 
geſchnittene ſüße Mandeln thut, läßt die Zunge 
eine zeitlang in der Sauce dämpfen, ſchärft letztere 
nach Bedarf noch mit etwas Citronenſaft ab, ſo 
daß ſie einen angenehmen, kräftigen, ſüßſäuerlichen 
Geſchmack erhält, und giebt ſie über der Zunge auf, 
wozu man gebratene Kartoffeln nebenbei ſerviert. 


Oelſiſche, auf israelitiſche Art. Man ſchuppt 
einen großen oder mehrere kleinere Fiſche, am beſten 
Hecht oder Bars, nimmt ſie aus, wäſcht ſie ſauber, 
ſchneidet fie in Stücke und läßt dieſe einige Stunden 
mit Salz beſtreut ſtehen. Dann belegt man den 
Boden eines Fiſchkeſſels mit Zwiebelſcheiben und 
Wurzelwerk, ordnet die Fiſchſtücke darauf und 
übergießt ſie mit ſoviel Waſſer, daß ſie gerade 
davon bedeckt ſind, bringt ſie über raſchem Feuer 
zum Kochen, nimmt den Schaum davon ab, fügt 
eine große Priſe grobgeſtoßenen Pfeffer hinzu und 
ſiedet den Fiſch langſam gar. Nun macht man 
vier bis fünf Löffel Salatöl in einer kleinen Pfanne 
heiß, gießt behutſam einige Tropfen kaltes Waſſer 
hinzu, läßt das Oel zugedeckt fünf Minuten ſtehen, 
ſchneidet ſechs bis acht geſchälte ſüße Mandeln in 
Streiſchen, thut ſie nebſt zwei Löffeln Mehl in das 
Oel, röſtet beides darin braun, rührt es mit 
Fiſchbrühe klar, miſcht es zu dem Fiſch, läßt ihn 
damit und mit etwas feingehackter Peterſilie auf⸗ 
kochen und richtet ihn an. Häufig wirft man an⸗ 
d der Mandeln auch einige Stückchen Knoblauch 
n das Oel, nimmt ſie aber wieder heraus, ſobald 
ſie braun geworden ſind. 


Oel⸗Krapfen. 1 Kilogramm feines Mehl wird 
geſiebt, etwas erwärmt und in eine erwärmte 
Schüſſel gethan, worauf man in die Mitte des⸗ 
ſelben eine Vertiefung macht und 80 Gramm mit 
lauwarmer Milch verrührte Hefe hineingießt; man 
fügt zwei Theelöffel Salz, 200 Gramm zerlaſſene 
Butter, ½ Liter Milch, vier Eier und 375 Gr. 
gewaſchene, ausgelernte, auf dem Ofen warm⸗ 
gemachte Roſinen hinzu, verrührt alles tüchtig mit 
dem Mehl, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft, 
bedeckt ihn mit einem erwärmten Deckel und läßt 
ihn langſam aufgehen. Währenddem glüht man 
in einem gemi großen eiſernen Topf ein Liter 
gutes Rüböl aus, indem man es kochend heiß 
macht und dann eine abgeſchabte Möhre oder eine 
in Waſſer getauchte Schwarzbrotrinde hineinwirft, 
das Oel noch zehn Minuten über dem Feuer ſtehen 
läßt, hierauf vom Feuer nimmt, auf den Herd 
ſtellt und zwei- bis dreimal mit der naßgemachten 
Hand etwas kaltes Waſſer hineinſprengt, wo⸗ 
nach ſich ein 3 Ziſchen und ein brenzlicher 
Geruch zeigt. Sobald ſich derſelbe völlig verzogen 
hat und der Teig ordentlich aufgegangen iſt, 
macht man das Oel aufs neue kochend heiß, 
taucht einen Löffel hinein, ſticht ſoviele kleine 
Ballen von dem Teig ab, als bequem nebenein⸗ 


Ohrfeige 


ander in dem Topf Platz haben, taucht ſie darin 
unter, dreht ſie einmal mit einer Gabel um, bäckt 
ſie auf beiden Seiten braun, hebt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus, entfettet ſie auf weißem Löſch— 
papier und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Oeufs, Eier. Oeufs à la coque, weiche Eier; 
Oeufs durs, harte Eier; Oeufs mollets, halb⸗ 
weiche (pflaumenweiche) Eier; Oeufs moul6s, in 
kleinen Porzellaupfännchen (cocotiere) gekochte 
Eier; Oeufs frits, gebackene Eier; Oeufs au 
miroir, Spiegeleier; Oeufs brouillés, Rühreier; 
Oeufs pochés, verlorene oder pochierte Eier. 


Ofen, ſ. Koch⸗Ofen. 


Ofen⸗Grütze, ruſſiſche. Man quirlt ½ Liter 
Gerſten⸗Grütze mit kaltem Waſſer ab, läßt ſie eine 
Stunde in kaltem Waſſer weichen und ſetzt fie 
dann mit 1½ Liter Milch und etwas Salz aufs 
Feuer, wo man ſie unter anhaltendem Umrühren 
zu einem dicken Brei kocht, in eine Schüſſel aus⸗ 
ſchüttet und erkalten läßt. Hierauf rührt man 
nach und nach ſechs bis ſieben Eier, zwei bis drei 
Eßlöffel Zucker und etwas Zimt hinzu, ſchüttet 
ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Form, bäckt 
fie bei mäßiger Hitze eine Stunde recht braun, be 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimt und ißt ſie mit 
ſüßem Rahm. Ebenſo bereitet man die Cie: 
Grütze auch aus Hirſe, doch muß dieſe erſt mehr⸗ 
mals mit kochendem Waſſer gebrüht werden, wor⸗ 
auf man fie nochmals mit ſiedendem Waſſer ber, 
gießt und mehrere Stunden zugedeckt ſtehen läßt; 
dann erſt ſetzt man ſie in Milch mit etwas Salz 
und Butter zu. 


Ofeuſchlupfer, ſchwäbiſche. Sechs bis acht 
Milchbrötchen werden in Scheiben geſchnitten und 
in eine mit Butter beſtrichene Blechform gelegt, 
mit 125 Gramm gewaſchenen Roſinen oder Ko⸗ 
rinthen, 125 Gramm geſchälten, gröblich gehackten 
Mandeln, etwas Zimt und feingehackter Citronen⸗ 
ſchale beſtreut; dann zerquirlt man in 1 Liter 
Milch oder Rahm ſechs bis acht Eier und 90 Gr. 
Zucker, gießt dies über die Milchbrotſcheiben, legt 
einige Butterflöckchen oben darauf und bäckt die 
Speiſe drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. 


Offleten, ſ. v. w. Oblaten, ſ. d. 


Ohrfeige. In reichlich / Liter lauwarme 
Milch quirlt man vier bis fünf Eidotter, einen 
gehäuften Eßlöffel Kartoffelmehl, eine Meſſerſpitze 
Salz und etwas abgeriebene Citronenſchale, ſchlägt 
den Teig tüchtig durch und miſcht den feſten 
Schnee der Eiweiße nebſt einer Meſſerſpitze Hirſch⸗ 
hornſalz hinzu. Dann läßt man in einer glatten 
runden Pfanne etwas Butter zergehen, ſchüttet den 
ganzen Teig auf einmal hinein, legt einen vorher 
heißgemachten blechernen Deckel darauf und bäckt 
die Ohrfeige nur auf einer Seite, ohne die Pfanne 
u rütteln, bis fie auf der Unterſeite gelb oder hell 
räunlich, auf der Oberſeite aber trocken geworden 
iſt, was ungefähr zehn Minuten in Anſpruch 
nimmt. Man beſtreicht den Kuchen nun mit be⸗ 
liebiger Obſtmarmelade, Gelee oder friſchem Com- 
pot, ſchlägt ihn übereinander und giebt ihn auf 
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Okroſchka aus Gemüſen und Früchten 


einer länglichen Schüſſel zu Tiſch. — Oder man 
bäckt zwei derartige Ohrfeigen aus dem Doppelten 
der Maſſe, überſtreicht die eine dann mit Marme⸗ 
lade oder beträufelt ſie mit dem Saft von zwei 
Citronen und beſtreut ſie dick mit Zucker, wonach 
man die andere darauf deckt. 


Ole, Gans, ſ. d. 
Oignon, Zwiebel, |. d. 


Oilli oder Oille, eigentlich Olio, da das 
Wort und das Gericht aus dem Spaniſchen kommt; 
es iſt übrigens nichts anderes als eine ſtarke Kraft⸗ 
brühe aus Fleiſch und Gemüſen, welche man bei 
Abendeſſen oder Tanz-Unterhaltungen in Taſſen 
herumreicht. Man belegt den Boden eines Kaſſerols 
mit Scheiben von Rindsnierenfett, thut einige in 
Scheiben geſchnittene Zwiebeln, 2 Kilogramm 
mageres, in Stücke geſchnittenes Rindfleiſch und 
ebenſoviel derbes Kalbfleiſch hinzu, gießt / Liter 
leichte Brühe an und läßt alles über gelindem 
Feuer anbraten, bis ſich Fett, Zwiebeln und der 
untere Teil des Fleiſches leicht gebräunt haben. 
Dann füllt man das Gefäß bis über die Hälfte 
mit kaltem Waſſer, bringt dasſelbe zum Kochen 
und ſchöpft den Schaum ſehr rein davon ab, thut 
etwa 1½ Kilogramm halb gar gebratene Hammel⸗ 
keule, ein altes, in Butter angebratenes Huhn und 
zwei alte Rebhühner oder einen halben alten Haſen, 
ebenfalls halb gar gebraten, hinzu, ebenſo etwas 
Sellerie, Porree, Peterſilienwurzel, Möhre, weiße 
Rübe und ein Stück von einem Welſchkohlkopf, 
alles ſauber geputzt und in Stücke geſchnitten, Jüllt 
das Geſchirr vollends mit Waſſer und läßt das 
Ganze gut zugedeckt bei gelindem Feuer ganz 
langſam vier bis fünf Stunden kochen. Zuletzt 
nimmt man das Kaſſerol vom Feuer, ſtellt es 
eine Viertelſtunde beiſeite, ſchöpft die ſich bildende 
Fettdecke ab, ſeiht die Oilli durch ein Tuch und 
ſalzt ſie erſt eine Viertelſtunde vor dem Gebrauch. 
— Auf andere Art ſtellt man die Oilli her, in— 
dem man ein ſauber geputztes Huhn in Butter 
anbrät und dann nebſt 1 Kilogramm halb gar 
gebratenem Hammelfleiſch, 1 Kilogramm ange⸗ 
bratenem Kalbfleiſch und 1 Kilogramm angebratenem 
Rindfleiſch ſowie ½ Kilogramm magerem rohen 
Schinlen in ein Kaſſerol thut, mit Waſſer über⸗ 
gießt und eine Stunde langſam kochen läßt. Man 
fügt nun einige Stücke Sellerie, ein halb Dutzend 
Möhren und weiße Rüben, etwas Porree, ein 
Bündel Peterſilie und etliche junge Zwiebeln hinzu 
füllt noch etwas Waſſer nach, kocht alles ganz 
langſam vier Stunden lang, entfettet die Brühe 
und ſeiht ſie durch, um ſie kurz vor dem Bedarf 
hinreichend zu ſalzen. — Zu der echt ſpaniſchen 
Olio kommt auch eine Zehe Knoblauch und einige 
Hände voll Garbanzos (Kichererbſen). 


Olson, junge Gans. 


Okra oder Gumbo, lat. Abelmoschus 
eseulentus. Eine zur Pflanzengattung der Malven⸗ 
gewächſe und der Familie der Hibisceen gehörige, 
in den Tropengegenden, namentlich Weſtindien und 
den Südſtaaten von Nordamerika, heimiſche und 


auch in den nördlicheren, mild gelegenen Staaten 
viel angebaute Pflanze mit fleiſchigen, einen nahr⸗ 
haften Schleim enthaltenden und eigentümlich ges 
würzhaft ſchmeckenden Blättern, welche man in den 
Vereinigten Staaten ſehr häufig als Suppenzuthat, 
oft mit Tomaten zuſammen, benützt. 


Okra⸗Suppe. Man zerlegt 1—2 junge, gr 
hörig geſäuberte und gewaſchene Hühner in Stücke, 
wendet ſie in Mehl und überbrät ſie in heißem Speck, 
nimmt fie dann heraus und thut ¼öLiter friſche 
Okrablätter in den Speck, um ſie gleichfalls unter 
mehrmaligem Umwenden darin braun zu backen 
und gleich den Hühnervierteln gehörig abzutropfen. 
Den Reſt des zerlaſſenen Specks verrührt man mit 
einem Kochlöffel Mehl, bräunt dasſelbe, verkocht 
die Mehlſchwitze mit 1½ —2 Liter Waſſer, thut 
die Hühnerſtücke und die Okrablätter hinzu, kocht 
alles zwei Stunden ganz langſam, ſeiht die Brühe 
durch, giebt ſie über ausgequelltem Reis auf und 
reicht die Hühnerſtücke dazu. — Bereitet man 
Okra⸗Suppe mit Tomaten, ſo bäckt man zuerſt 
die Okrablätter in heißem Speck braun und ver 
kocht ſie mit den reifen, zerſchnittenen Tomaten 
und der nötigen kräſtigen Fleiſchbrühe eine halbe 
Stunde, ſchlägt die Brühe durch und giebt ſie 
über gekochtem Reis auf. Man legt zu dieſer ſehr 
beliebten Suppe auch gleich Tomaten mit Okra 
zuſammen ein. 


Okroſchka, ruſſiſche. Eine der beliebten kalten 
ruſſiſchen Suppen, die man auf verſchiedenerlei Art 
bereitet; die gewöhnlichſte iſt die Okroſchka aus 
Fleiſch, wozu man übriges gebratenes Wildbret, 
Rindfleiſch, Kalbfleiſch, Hammelfleiſch, Schinken, 
Pötelfleiſch und geräucherte Zunge in kleine Würfel 
ſchneidet, ſo daß man etwa einen gehäuften Suppen⸗ 
teller davon hat. Dann fügt man fünf bis ſechs 
kleingeſchnittene harte Eier, würfliggeſchnittene friſche 
oder eingelegte Gurlen, ſeingehackten Lauch, Dill 
und Eſtragon hinzu, thut alles in eine Suppen⸗ 
terrine, würzt es mit Pfeffer und Salz, gießt 
¼ Liter ſauren Rahm darüber und verdünnt die 
Suppe mit einfachem oder mouſſierendem Kwas 
(Kißli Stſchi); ganz zuletzt thut man noch ein 
Stück reines Eis mit in die Terrine. ` 


Okroſchka aus Fiſch. 1—1'/, Kilogramm 
Fiſch wird in Butter gebraten oder in Salzwaſſer 
gekocht, von Haut und Gräten befreit, in kleine 
Stückchen zerpflückt und in eine Terrine gethan, 
worauf man würfliggeſchnittene friſche oder oe: 
ſäuerte Gurken, gehackten Dill, Schnittlauch, Kerbel 
und Eſtragon, Pfeffer und Salz hinzufügt und 
mouſſierenden Kwas darübergießt. 


Okroſchka aus Gemüſen und Früchten. Eine 
Anzahl friſche oder geſäuerte Gurken werden ge⸗ 
ſchält und in Würfel geſchnitten, ebenſo gekochte 
Kartoffeln, rote Rüben, grüne Bohnen, friſche oder 
eingelegte Aepfel, eingemachte Pilze verſchiedener 
Art, friſche oder eingelegte Pflaumen, Kirſchen und 
Weintrauben; nachdem man alles in die Terrine 
gethan, verrührt man einen Löffel Seuf mit etwas 
Salz, Pfeffer, ein wenig Provenceröl, gehacktem 
Dill, Schnittlauch und Peterſilie, miſcht 2 Liter 
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einfachen oder mouſſierenden Kwas hinzu, ſchüttet 
dies über die Gemüſe und Früchte und legt ein 
Stück Eis in die Terrine. 


Oladji, ruſſiſche. 750 Gramm Mehl werden 
mit 16 Gramm Hefe und ½—¼ Liter lauwarmer 
Milch zu einem Teige verrührt, den man gehörig 
aufgehen läßt, tüchtig mit dem Rührlöffel durch⸗ 
arbeitet, mit einer Priſe Salz, 50 Gramm Butter, 
vier Eidottern und dem zu Schaum geſchlagenen 
Eiweiß vermiſcht und nochmals gehen läßt. Dann 
ſticht man mit einem Löffel Klöße von dem Teig, 
bäckt ſie in einer Pfanne mit heißgemachter Butter 
auf beiden Seiten braun und giebt ſie mit Compot 
oder einer Obſt⸗Sauce zu Tiſch. Häufig nimmt 
man anſtatt der Milch auch nur lauwarmes Waſſer 
und thut dasſelbe nebſt 16 Gramm Hefe zu 750 
Gramm Mehl, fügt einen Löffel Zucker, 60 Gr. 
Butter, eine Priſe Salz und die abgeriebene Schale 
einer halben Citrone, aber keine Eier hinzu, läßt 
den Teig aufgehen und verfährt wie oben. — 
Oder man bereitet die Oladji aus Mannagrütze, 
Buchweizengrütze oder Hirſe, indem man 1 Liter 
Milch mit 250 Gramm von einer der Grützen 
unter fleißigem Umrühren eine zeitlang kocht, aus⸗ 
kühlen läßt, mit Salz, ſechs Eidottern und 12 bis 
16 Gramm Hefe vermiſcht, zum Aufgehen hin⸗ 
ſtellt, den Schnee der Eiweiße darunterzieht und 
den Teig nochmals gehen läßt, worauf man mit 
dem Löffel Klöße davon abſticht, flachdrückt und 
in Butter auf beiden Seiten braunbäckt, um ſie 
mit Zucker beſtreut nebſt einer Obſt-Sauce aufs 
zugeben. 


Olive, franz. olive, engl. olive. Die Frucht 
des Oliven- oder Oelbaumes, lat. Olea europaea, 
von dem man zwei Arten, den wilden Oelbaum 
(Olea oleaster) und den veredelten (Olea sativa) 
unterſcheidet; der wilde Oelbaum wächſt mehr 
ſtrauchartig in bergigen Gegenden, während der 
veredelte, von dem die Kultur über vierzig Ab⸗ 
arten mit verſchieden geformten und gefärbten 
Blättern erzeugt hat, eine Höhe bis zu neun oder 
zehn Meter erreicht und einen dicken Stamm mit 
graubräunlicher Rinde hat, während die Aeſte glatt 
und grauweißlich, die Blätter lanzettförmig, dunkel⸗ 
grün, auf der Unterſeite weißgrau oder ſilberweiß 
ſind. Der Oelbaum beſitzt einige Aehnlichkeit mit 
unſerer Weide, gedeiht auch beſſer an der Meeres⸗ 
küſte als im Innern des Landes, hat aber ſehr 
feftes, dauerhaftes, zu Drechslerarbeiten geeignetes 
Holz; er bedarf eines warmen Klimas und man 
findet ihn in ganz Südeuropa, namentlich im ſüd⸗ 
lichen Frankreich, in Italien und Spanien; er 
ſoll von den Küſtenländern des Mittelmeeres 
ſtammen und 680 vor Chriſti Geburt durch die 
Phönizier nach Marſeille gebracht worden ſein. 
Die länglich runden, unreif grün, im reifen Zu⸗ 
ſtande ſchwarzbraun, blauviolett, rötlich, zuweilen 
ſelbſt weißlich gefärbten Früchte haben eine leder⸗ 
artige Oberhaut, herbe und bitterſchmeckendes, 
grünlichweißes, ſtark ölhaltiges Fleiſch und einen 
länglichrunden, harten Stein mit weißem, ziemlich 
ſüßem Kern; übrigens ſind die Früchte in Form, 
Farbe und Geſchmack ſehr verſchieden und es giebt 


deren auch mit genießbarem Fleiſch. Meiſt benützt 
man die Oliven zur Gewinnung des Olivenöls 
und die Güte desſelben hängt von der Sorte oder 
Reife der Früchte, von dem Boden, auf dem ſie 
gewachſen, und von dem beim Auspreſſen be⸗ 
obachteten Verfahren ab. Das beſte Oel erhält 
man von den in Südfrankreich und um Genua 
gebauten Oliven; es iſt blaßgelb, ganz klar, faſt 
geruchlos, äußerſt mild ſchmeckend und gerinnt 
ſehr leicht; im allgemeinen kommt es unter dem 
Namen Provencer⸗Oel in den Handel, doch hat 
man hiervon auch noch allerhand verſchiedene 
Sorten. Das aus den völlig reifen Früchten von 
ſelbſt oder durch gelindes Preſſen auslaufende Oel 
iſt beſonders geſchätzt und heißt Jungfernöl, auch 
durch das Auspreſſen nicht ganz reifer, mit der 
Hand gepflückter Oliven erhält man ein außer⸗ 
ordentlich feines, wohlſchmeckendes Oel, das ſo⸗ 
genannte Sommeröl; durch vermehrten Druck der 
zu Brei zerſtampften, in Säcke gefüllten, friſch 
geernteten reifen Oliven erlangt man eine zweite 
Sorte weniger feines, aber doch noch als Speiſeöl 
benützbares Oel, während durch Zerrühren der 
rückſtändigen Oelkuchen mit heißem Waſſer und 
erneute Preſſung eine geringere, nur zu gewerb⸗ 
lichen Zwecken oder als Brennöl dienende Sorte 
gewonnen wird und eine letzte Auspreſſung ein 
dickes, grünliches, übelriechendes Baumöl giebt, 
welches zur Seifenbereitung oder als Maſchinen⸗ 
ſchmiere verwendet wird. Im Handel unterſcheidet 
man die feineren Arten gewöhnlich nach den Pro⸗ 
duktionsländern; das lieblichſte, beſte und halt⸗ 
barſte iſt das echte Provenceröl aus Aix, Nizza 
und Graſſe; ihm faſt gleich ſteht das aus Genua, 
Lucca, Toscana, Lecce und vom Gardaſee, während 
das ſardiniſche und Morea-, ſowie das Majorka⸗Oel 
mittelgute Sorten find. Unter den afrikaniſchen 
Oelen giebt es einige gute Arten, dagegen gehören 
die ſpaniſchen und portugieſiſchen Oele zu den ge: 
ringeren und ſind wenig geſchätzt. Sehr häufig 
wird das feine Olivenöl auch mit anderen Oelen 
verfälſcht, teils mit geringeren Sorten Olivenöl, 
beſonders aber mit gereinigtem Mohnöl, was nicht 
ſchwierig zu erkennen iſt; ſchüttelt man z. B. eine 
halb mit Oel gefüllte Flaſche, ſo zeigt reines 
Olivenöl, ſobald es wieder zur Ruhe kommt, eine 
glatte Oberfläche, während das mit Samenöl ver⸗ 
fälſchte mit Blaſen bedeckt iſt. Oder ſtellt man 
das Oel in Eis, jo erſtarrt reines Olivenöl Ion 
gänzlich, während das mit Mohnöl verfälſchte nur 
zum kleineren Teil oder gar nicht ſtarr wird; 
rauchende Salpeterſäure färbt Olivenöl weiß, 
Mohnöl oder anderes Samenöl jedoch rot oder 
braun. — Sollen die Oliven nicht zur Oel⸗ 
gewinnung benützt, ſondern eingemacht werden, 
um ſie als pikante Zuthat zu Saucen, Salaten, 
Ragouts u. dergl. zu verwenden, ſo nimmt man 
ſie in halbreifem Zuſtande etwa im Juli ab, 
weicht ſie erſt eine zeitlang in friſchem Waſſer, 
dann in Kalkmilch oder dünner Sodalauge, legt 
ſie in Fäßchen oder Steinkrüge und übergießt ſie 
mit erkaltetem Salzwaſſer, das zuvor mit etwas 
Zimt, Pfeffer, Nelken, Kümmel, Koriander und 
Fenchel aufgekocht worden. Häufig nimmt man 
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fie auch in beinahe reiſem Zuſtand ab, kocht fie 
einige Minuten in geſalzenem Waſſer, füllt ſie 
ſamt dem Waſſer in Büchſen und bewahrt dies 
ſelben gut zugebunden an einem kühlen Ort auf; 
ebenſo find die ſogenannten Olives farcies ſehr 
beliebt; ie find aufgeſchnitten, von ihrem Stein 
befreit, mit einer halben ausgegräteten Sardelle 
und einer Kaper gefüllt und in Büchſen 
oder Flaſchen mit feinem Oel eingelegt. Gute 
eingelegte Oliven müſſen grün, friſch, feſt und 
hart ſein; weiche, runzlige und fleckige ſind zu 
verwerfen. 


Oliven-Ragout. Man ſchwitzt etwas gehackte 
Peterſilie und Schnittlauch in Butter, fügt einige 
Löffel Kraftbrühe und ein Glas Weißwein, zwei 
bis drei Eßlöffel Kapern, eine ausgegrätete gehackte 
Sardelle und die mit einem ſpitzen ſcharfen Meſſer 
von ihrem Stein geſchälten Oliven hinzu, die man 
zuvor einige Minuten in ſiedendem Waſſer blan⸗ 
chiert, in kaltem Waſſer gekühlt und gut abgetropft 
hat; während dies zum Kochen gebracht wird, gießt 
man einen Löffel Olivenöl an, läßt alles ein paar⸗ 
mal aufkochen und legiert die Sauce mit ein wenig 
Kaftanien= Purde, um das Ragout dann zu ges 
dämpften Wildenten oder zahmen Enten zu geben. 
— Oder man thut in eine gehörig eingekochte 
braune Coulis die erforderliche Anzahl farcierte 
Oliven, einige Sardellen-Filets ſowie mehrere Eß⸗ 
löffel Kapern und ausgelöſte Krebsſchwänzchen, läßt 
das Ragout einmal aufkochen und würzt es mit 
einer Priſe Cayennepfeffer. 


Oliven⸗Sauce. Etwa acht bis zehn in Salz— 
waſſer eingelegte Oliven werden mit einem ſpitzen 
Meſſer ſo von ihren Steinen abgedreht, daß ſie 
ihre vorherige Form behalten; dann blanchiert man 
ſie drei bis vier Minuten in ſiedendem Waſſer und 
legt ſie eine Viertelſtunde in kaltes Waſſer, um den 
Salzgeſchmack auszuwäſſern, tropft ſie gut ab und 
dünſtet ſie eine knappe halbe Stunde in ½ Liter 
kräftiger brauner Coulis, die man mit einigen 
Löffeln Entenbrühe verkocht hat (da dieſe Sauce 
faſt ausschließlich zu gedämpfter Ente gegeben wird), 
ſügt einen Eßlöffel Olivenöl und den Saft einer 
Citrone bei und giebt auf. Bisweilen ſerviert man 
auch zu Beeſſteaks Oliven-Sauce und in dieſem 
Fall dämpft man die Oliven in bloßer brauner 
Coulis und ſchärft die Sauce mit Citronenſaſt ab. 


Olla podrida. Das beliebteſte ſpauiſche National⸗ 
gericht, welches dem Spanier ſo ans Herz gewachſen 
iſt, daß ein ſpaniſches Sprichwort ſagt: „Nach 
Gott die Olla!“ Ein Keſſel mit Waſſer wird über 
das Feuer gehängt, der eigentlich beſtändig daſelbſt 
verbleibt und in den man alles Fleiſch wirſt, das 
gekauft wird, namentlich Kalbs-, Hammel-⸗ und 
Schweinsfüße nebſt Ohren und Rüſſel vom Schwein, 
ein größeres Stück Hammel- oder Kalbfleiſch, Ab⸗ 
fälle von Wild und Geflügel oder auch beides in 
ganzen Stücken, eine tüchtige Scheibe mageren rohen 
Schinken, etwa 750 Gramm Garbanzos (Kicher⸗ 
erbſen) und das erforderliche Salz. Die Brühe 
wird beim Kochen gut abgeſchäumt und nach einiger 
Zeit die zur Suppe und Sauce nötige Bouillon 


abgegoſſen, worauf man beliebige Gemüſe, die zu= 
vor in ſiedendem Waſſer blanchiert worden, hinzu⸗ 
fügt und kurz vor dem Anrichten noch ein Stück 
Chorizo (geräucherte Wurſt aus Rindfleiſch, Schweine⸗ 
fleiſch und Speck) mit in dem Keſſel durchkochen 
läßt. Man thut beim Aufgeben alles Fleiſch auf 
eine Schüſſel, die Gemüſe auf eine andere und 
reicht eine Tomaten- oder Peterſilien-Sauce noch 
beſonders dazu. 


Ombre, Aeſche, ſ. d. 


Omelette. Faſt dasſelbe wie Eierkuchen, nur 
daß zu der Omelette viel weniger oder gar kein 
Mehl genommen und dieſelbe nur auf der einen 
Seite gebacken und dann zuſammengerollt oder 
zuſammengeklappt wird, wozu man ſich gewöhn— 
lich einer langzinkigen Gabel bedient oder was man 
auch in der Art bewerkſtelligt, daß man die fertige 
Omelette mit der gebackenen Seite nach unten aus 
der Pfanne auf einen Bogen Papier ſchüttet und 
das Papier an einer Seite in die Höhe hebt, wo⸗ 
durch ſich die Omelette von ſelbſt zuſammenrollt. 


Omeletten-Auflauf. Aus ½ Liter Rahm oder 
Milch, drei ganzen Eiern, drei Dottern und 100 Gr. 
Mehl nebſt etwas Zucker und Salz bäckt man 
dünne Omeletten, ſchneidet dieſelben zu 1 Centi— 
meter breiten Nudeln und thut fie in eine Auflauf⸗ 
Form, ſo daß dieſelbe zu drei Vierteln damit gefüllt 
wird; hierauf zerquirlt man drei Eidotter in / Liter 
Rahm, thut 50 Gramm geſchälte, ſehr feingehackte 
Mandeln und 60 Gramm mit etwas Vanille ges 
ſtoßenen Zucker hinzu, gießt dies über die Omeletten⸗ 
Nudeln und bäckt den Auflauf auf einem Dreifuß 
im mäßig heißen Ofen oder im Waſſerbad faſt 
eine Stunde, worauf man ihn ſofort zu Tiſch 
giebt. — Oder man rührt 60 Gramm Butter mit 
vier Dottern zu Schaum, thut 50—60 Gramm 
feingehackte Mandeln, ebenſoviel gereinigte Roſinen 
und Korinthen nebſt den mit Rum angefeuchteten 
Omeletten-Nudeln hinzu, füllt die Maſſe in eine 
butterbeſtrichene Form und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze, um ſie dann mit Chaudeau zu ſervieren. 


Omeletten-Auflauf, auf andere Art, oder 
Omelettes soufflees, mit Chocolade. Acht Eis 
dotter werden mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm 
geſtoßenem altbackenen Biscuit und etwas geſtoßener 
Vanille eine Viertelſtunde verrührt, mit dem feſten 
Schnee der Eiweiße vermengt und die Maſſe zu 
vier Omeletten verbacken; jede fertige Omelette thut 
man auf eine runde Schüſſel, beſtreut ſie mit 
30 Gramm geriebener Chocolade und legt die 
nächſte darauf. Zuletzt ſtellt man die Schüſſel auf 
einen Dreifuß in den ziemlich ausgekühlten Ofen, 
läßt die Omeletten noch fünfzehn bis zwanzig 
Minuten backen und in die Höhe gehen und giebt 
ſie ſofort zu Tiſch. 


Omeletten-Auflauf mit Frucht⸗Marmelade. 
Man rührt 125 Gramm friſche Butter zu Schaum, 
fügt nach und nach acht Eidotter, ſechs Kochlöffel 
feines Mehl, eine Priſe Salz und ½ Liter lau⸗ 
warmen Rahm nebſt dem Schnee der Eiweiße 
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hinzu und bäckt aus der Maſſe ſechs nicht zu 
dünne Omeletten auf beiden Seiten hellbräunlich, 
überſtreicht jede derſelden oben mit Aprikoſen-, 
Kirſch⸗ oder Hagebutten-Marmelade, legt fie über⸗ 
einander auf eine Schüſſel, läßt fie zwanzig Minuten 
in einem gelind warmen Ofen in die Höhe gehen 
und übergießt ſie beim Anrichten mit einer dick⸗ 
lichen Aprikoſen⸗, Kirſch- oder Hagebutten-Sauce. 


Omeletten-Auflauf mit Maraschino oder 
Noyeau. Zehn Eidotter werden mit 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker und 15—16 Stück geſtoßenen 
Makronen eine Viertelſtunde nach einer Seite hin 


verrührt, worauf man vier Eßlöffel Maraschino 


oder Noyeau zugießt und den ſteifen Schnee der 
Eiweiße unter die Maſſe zieht, aus der man ſechs 
Omeletten von gleicher Dicke herſtellt, die man nur 
auf einer Seite bäckt. Man legt ſie auf eine 
Schüſſel, beſtreut jede mit Zucker, beträufelt ſie 
mit ein wenig Maraschino oder Noyeau, ſtellt ſie 
zwanzig Minuten in einen mäßig warmen Ofen, 
läßt ſie in die Höhe gehen und richtet eine mit 
Maraschino oder Noyeau gewürzte Rahm-Sauce 
darüber an. 


Omeletten⸗Auflauf mit Orangenblüten. Zehn 
bis zwölf friſche Eidotter werden mit 160 Gramm 
Zucker, der mit 30 Gramm geröſteten Orangen- 
blüten fein geſtoßen worden iſt, nebſt einer kleinen 
Priſe Salz eine halbe Stunde recht ſchaumig ge⸗ 
rührt und mit dem ſteifen Schnee der Eiweiße ver⸗ 
miſcht. In einer Pfanne mit geklärter Butter bäckt 
man vier dicke Omeletten aus der Maſſe, ſchiebt 
jede, ſobald ſie auf einer Seite gelb gebacken und 
auf der anderen feſt geworden iſt, auf eine flache, 
gewärmte Schüſſel, beſtreut fie mit Zucker und be⸗ 
träufelt ſie mit Citronenſaft, legt die ſolgenden 
darüber, läßt ſie zuletzt in einem gelind warmen 
Ofen eine reichliche Viertelſtunde backen und auf⸗ 
gehen und ſerviert ſie ſo raſch als möglich. 


Omeletten-Auflauf mit Vanille. Man ſtößt 
250 Gramm Zucker mit der Hälfte einer Schote 
Vanille, ſiebt ihn durch und ſtößt den Rückſtand 
aufs neue, bis die Vanille gehörig mit dem Zucker 
vermiſcht iſt; dieſen Zucker rührt man mit zehn 
bis zwölf Eidottern, 1 125 Gramm geſtoßenem alt= 
backenen Biscuit und einer Meſſerſpitze Salz zu 
einer dickſchaumigen Maſſe, unter die man den 
feften Schnee der Eiweiße mengt und aus welcher 
man vier Omeletten bäckt, welche man auf eine 
flache Schüſſel ſchiebt und mit Zucker beſtäubt. 
Sind alle vier Omeletten übereinandergelegt, ſo 
läßt man ſie bei mäßiger Wärme eine reichliche 
Viertelſtunde in die Höhe gehen, beſtreut ſie mit 
Zucker, glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel 
und giebt ſie ſogleich zu Tiſch. Alle Rezepte zu 
dieſen Auflaufen ſind auf eine größere Perſonen⸗ 
Anzahl berechnet; will man ſie nur für zwei bis 
drei Perſonen bereiten, ſo nimmt man ſechs bis 
acht Eier, für eine einzelne Perſon rechnet man 
etwa drei Eier. 


Omeletten, Auftern- Ein Dutzend Auſtern 
werden geöffnet, zwei Minuten in ihrem eigenen 
Waſſer gedünſtet, von den Bärten befreit und dann 
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in heißer Butter hellbraun gebacken und feingehackt; 
man thut fie zu ſechs bis ſieben gehörig geſchlagenen 
Eiern, würzt die Maſſe mit ein klein wenig Salz, 
Pfeffer und einer Meſſerſpitze Muskatnuß und bäckt 
eine oder mehrere Omeletten daraus. — Oder man 
bäckt die Omelette und füllt ſie mit Auſtern-Sauce, 
worauf man fie zuſammenrollt. 


Omeletten à la Célestine. Aus einem Teig 
von 125 Gramm feinem Mehl, das man in etwas 
lalter Milch glattrührt, vier ganzen Eiern und vier 
Dottern, etwas Salz, einem Eßlöffel Zucker, der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone und 
"fa Liter Rahm oder Milch bäckt man 10—12 
dünne Omeletten, beſtreicht fie mit Obſt-Marme⸗ 
lade oder Vanillen-, Citronen⸗ oder Orangen⸗ 
Crĩme, rollt fie zuſammen, beſiebt fie mit Staub- 
zucker, glaſiert fie mit einer glühenden Schaufel 
und giebt ſie auf. Zuweilen bäckt man die 
Omeletten à la Célestine auch ohne Zuthat von 
Mehl, indem man zehn bis zwölf Eier mit zehn 
bis zwölf Eßlöffeln Rahm, einer Priſe Salz und 
einem Löffel Zucker tüchtig durcheinanderſchlägt oder 
quirlt, die Maſſe zu vier dicken Omeletten ver⸗ 
wendet und dieſe mit einer dick abgerührten Croͤme 
von acht Eidottern, zwei Löffeln Mehl, etwas 
Rahm, 125 Gramm Zucker und der abgeriebenen 
Schale von zwei Citronen oder Orangen beſtreicht, 
zuſammenrollt, mit Zucker beſtreut und mit einer 
glühenden Schaufel glaſiert. 


Omelette à la chasseur. Zunächſt bereitet 
man eine pikante Farce aus feingehacktem Wild- 
braten, die man mit einigen Sardellen, in Butter 
geſchwitzten Champignons, Kapern und Citronen⸗ 
ſchale vermiſcht und mit ein wenig Butter und 
einigen Löffeln brauner Coulis über gelindem Feuer 
durchdünſtet, wobei man ein bis zwei Eßlöffel ge— 
riebenen Parmeſankäſe, eine Priſe weißen Pfeffer 
und eine kleine Meſſerſpitze Salz hinzufügt. Dann 
ſchlägt man ſechs bis acht Eier und eine Priſe 
Salz mit der Schneerute gut durcheinander, zerläßt 
ein Stückchen Butter in der Eierkuchenpfanne, gießt 
die Eiermaſſe hinein, läßt die Omelette unter be— 
ſtändigem Hineinſtechen mit einem ſpitzigen Meſſer 
auf einer Seite backen, beſtreicht fie mit der Fleiſch⸗ 
farce, klappt ſie zuſammen und giebt ſie zu Tiſch. 


Omelette aux confitures. Zehn Eidotter 
werden mit 125 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und einer Meſſerſpitze 
Salz zu Schaum gerührt, mit dem fteifen Schnee 
der Eiweiße vermiſcht und zu vier Omeletten ver⸗ 
backen, die man auf beiden Seiten etwas bräunt, 
mit eingemachten Kirſchen oder einer beliebigen Obſt— 
Marmelade füllt, zuſammenrollt, mit Zucker beſtreut 
und mit der glühenden Schaufel glaſiert. — Ein 
anderes Verfahren iſt folgendes: Acht bis zehn Ei⸗ 
dotter werden mit 150 Gramm Zucker und dem 
Saft einer Citrone zu Schaum gerieben, mit dem 
ſteifen Schnee von fünf Eiweißen vermiſcht und 
in einer kleinen, mit Butter beſtrichenen Pfanne zu 
ziemlich dünnen Omeletten verbacken, die man auf 
der Unterſeite gelb werden läßt, auf eine Schüffel 
ſchiebt und meſſerrückendick mit einer beliebigen 
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feinen Obſt- Marmelade beſtreicht. Nachdem alle 
Omeletten fertig und übereinander aufgeſchichtet 
ſind, ſchlägt man die übriggebliebenen Eiweiße 
zu ſteifem Schnee, den man mit einem Löffel 
Citronenzucker würzt und über die Omeletten 
ſtreicht, wonach man noch etwas Zucker darüber 
ſiebt und den Schnee in einem mäßig warmen 
Ofen gelblich backen läßt. — Oder man ſchlägt 
zehn bis zwölf Eidotter mit 125 Gr. Zucker, der 
abgeriebenen Schale einer Citrone, ſowie drei Eh: 


löffeln feinem Mehl zu einer ſchaumigen Maſſe, 
miſcht 1 Liter zu Schaum geſchlagenen Rahm darunter 


und bäckt dicke Omeletten daraus, die man mit 
Marmelade beſtreicht, zuſammenrollt, mit Zucker 
beſiebt und glaſiert. 


Omeletten mit Farce. Aus beliebigen Ueber— 
reſten von Braten, Geflügel, Gänſeleber, Schinken, 
Kalbsmilch, Nieren u. dergl. bereitet man ein Hachis, 
ſchwitzt dasſelbe mit etwas Butter und Fleiſch⸗ 
brühe oder Braten⸗Jus, Pfeffer und Salz durch, 
bäckt eine oder mehrere ziemlich dicke Omeletten, 
beſtreicht ſie mit dem Hachis, klappt ſie zuſammen 
und giebt ſie, mit ein wenig brauner Coulis über⸗ 
goſſen, zu Tiſch. 

Omeletten aux fines herbes. Entweder thut 
man die Kräuter gleich mit in den Omelettenteig, 
was das gewöhnlichere Verfahren iſt, oder man 
ſchwitzt gehackte Champignons, Trüffeln, Chalotten 
und Peterſilie in Butter und belegt die eine Hälſte 
der fertig gebackenen, dicken Omeletten damit, die 
man darüber zuſammenrollt und vor dem Auf⸗ 
geben mit einigen Löffeln Coulis beträufelt. Thut 
man die Kräuter gleich in den Teig, ſo zerquirlt 
man ſechs bis acht Eier mit drei bis vier Löffeln 
ſüßem Rahm, etwas Pfeffer, Salz, gehackter Peter⸗ 
ſilie und gehacktem Schnittlauch oder gehackten 
Chalotten und bäckt aus der Maſſe 1—2 dicke 
Omeletten, die man übereinanderklappt und ſogleich 
ſerviert. 

Omeletten zum Garnieren von Gemüſen. 
Vier bis fünf Eier rührt man mit zwei bis drei 
Eßlöffeln Milch und einer Priſe Salz ſowie einem 
Kaffeelöffel Mehl recht klar, macht in der Omeletten⸗ 
pfanne nur immer ganz wenig Butter heiß, bäckt 
aus der Maſſe dünne Omeletten auf einer Seite 
gelbbraun, rollt fie zuſammen, zerſchneidet fie in 
7—8 Centimeter lange Stücke und legt dieſelben 
rund um die Gemüſeſchüſſel. — Ebenſo kann man 
¼ Liter Milch, fünf Eier, 60 Gramm esche 
wieder ausgekühlte Butter und drei bis vier Löffel 
feines Mehl nebſt einer Priſe Salz gut durch⸗ 
einanderquirlen und die Maſſe über gelindem Feuer 
zu dünnen Omeletten verbacken, welche man in 
beliebige Stücke ſchneidet und um Gemüſe wie 
Spinat, grüne Erbſen, junge grüne Bohnen ꝛc. 
garniert. 


Omelette, indiſche. Sechs Eier ſchlägt man in 
einen Topf, rührt ſie einige Minuten durcheinander, 
fügt einen Eßlöſſel voll junge, feingehackte Pfeffer⸗ 
minzblätter, einen halben Eßlöffel gehackte Chalotten, 
ein wenig Salz und Cayennepfeffer ſowie ein bis 
zwei Eßlöffel Rahm hinzu und bäckt aus der Maſſe 


Omelette à la neige 


eine dicke Omelette, die man zuſammenklappt und 
aufgiebt. 


Omeletten au jus, ſ. Jus⸗Omeletten. 


Omeletten mit Käſe. Man ſchlägt ſechs bis 
acht friſche Eier in eine Schüſſel, miſcht ein klein 
wenig Salz, Pfeffer und 30 Gramm in kleine 
Stückchen zerpflückte friſche Butter hinzu, verrührt 
alles mit einer großen Gabel zu einer ſchaumigen 
Maſſe, zerläßt 90 Gramm Butter in einer Pfanne, 
ſchüttet die Eiermaſſe hinein und fährt mit der Gabel 
darin herum, bis die Omelette gehörig zu backen 
beginnt. Dann ſchüttelt man die Pfanne von Zeit 
zu Zeit hin und her, damit die Omelette nicht 
anhängen könne, überſtreicht letztere mit 125 Gramm 
kleinwürflig geſchnittenem, ſaftigem Schweizerkäſe 
und klappt ſie übereinander. Sobald die Omelette 
durchgebacken und auf der Unterſeite goldbraun 
iſt, ſchiebt man ſie auf eine Schüſſel und giebt ſie 
augenblicklich zu Tiſch. — Oder man ſchlägt vier 
bis ſechs Eier mit etwas weißem Pfeffer, ein wenig 
Salz und 60 Gramm geriebenem Parmeſan- oder 
Schweizerkäſe gut durcheinander, bäckt die Omelette 
auf gewöhnliche Art, ſtreut 30 Gramm kleinge⸗ 
hackten Schweizerkäſe darauf, faltet fie zuſammen 
und ſerviert ſie. 


Omelette mit Krebſen, ſ. Eierkuchen mit Krebſen. 


Omelette mit geräuchertem Lachs. Aus fünf 
bis ſechs Eiern, zwei Löffeln Rahm, ein wenig 
Salz und Pfeffer bäckt man eine dicke Omelette, 
beſtreut ſie mit würflig geſchnittenem geräucherten 
Lachs, rollt ſie zuſammen und ſerviert ſie. 


Omelettes en Macedoine, auf pikante Art. 
Anſtatt einer Omelette mit einer einzigen Fülle 
macht man deren etwa vier kleinere, jede aus drei 
Eiern gefertigt, füllt die eine mit kines herbes 
oder bloß mit gedünſteten, kleingeſchnittenen Cham⸗ 
pignons oder Trüffeln, eine mit Käſe, eine mit 
geräuchertem Lachs, eine mit Niere oder anderem 
Hachis, rollt jede zuſammen, legt ſie auf dieſelbe 
Schüſſel und ſerviert ſie. 


Omelettes en Macedoine, ſüße. Aus zehn 
bis zwölf Eiern, zehn bis zwölf Eßlöffeln Rahm 
und einer Priſe Salz ſowie einem Eßlöffel Zucker, 
was man mit der Schneerute gut durcheinander⸗ 
ſchlägt, bäckt man vier Omeletten von gleicher 
Dicke, beſtreicht die eine mit Vanillen-Croͤme, die 
zweite mit Orangen-Creme, die dritte mit Aprikoſen⸗ 
Marmelade und die vierte mit Kirſch- oder Reine⸗ 
clauden⸗Marmelade, rollt ſie zuſammen, beſtäubt 
ſie mit Zucker, glaſiert ſie mit einer glühenden 
Schaufel und giebt ſie auf einer runden Schüſſel 
zu Tiſch. Nach Belieben kann man den Omeletten 
auch verſchiedene Farben geben, die eine mit Spinat⸗ 
ſaft grün, eine zweite mit Cochenille oder Kermes⸗ 
ſaft rot, eine dritte mit Safran gelb oder mit 
Chocolade braun färben, während man der vierten 
ihre natürliche Farbe läßt. 


Omelette à la neige. Sechs Eidotter, 100 Gr. 
Zucker und die abgeriebene Schale einer halben 
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Citrone werden eine Viertelſtunde zu Schaum gerührt, 
worauf man den ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee der 
Eiweiße nebſt einem Eßlöffel Kartoffelmehl darunter⸗ 
miſcht und die ganze Maſſe in eine ziemlich tiefe, 
heißgemachte und mit Butter ausgeſtrichene Ome⸗ 
lettenpfanne oder in eine kleine Mehlſpeiſenform 
ſchüttet, eine Viertelſtunde bei ſehr mäßiger Wärme 
bäckt und auf eine Schüſſel ſtürzt, ſo daß die 
braune Seite nach oben kommt. Man träufelt 
Citronenſaft darauf, ſtreut Zucker darüber und 
glaſiert denſelben mit einer glühenden Schaufel. 
Wüunſcht man dieſe Omeletten für eine größere 
Perſonenzahl zu bereiten, ſo nimmt man zwölf 
Eidotter, 200 Gr. Zucker, das Abgeriebene von 
einer ganzen Citrone ſowie den Schnee der ſämt⸗ 
lichen Eiweiße und 1½—2 Löffel Kartoffelmehl 
dazu, bäckt auf ſchwachem Feuer vier bis ſechs 
Omeletten aus der Maſſe auf beiden Seiten, legt 
je drei und drei übereinander, beträufelt ſie mit 
Citronenſaft, beſtreut ſie mit Zucker und läßt ſie 
in einem gelind warmen Ofen noch eine Viertel- 
ſtunde aufgehen und backen. 


Omeletten, Nieren-, ſ. Nieren⸗Omeletten. 


Omeletten⸗Nudeln. Aus / — “ô Liter Milch, 
zwei bis drei Eiern, ein wenig Salz und einigen 
Löffeln Mehl quirlt man einen ziemlich dünnen 
Dmelettenteig zuſammen, bäckt in einer Eierkuchen⸗ 
pfanne dünne Kuchen davon, läßt fie etwas aus⸗ 
kühlen, rollt ſie zuſammen und zerſchneidet ſie zu 
mäßig feinen Nudeln, die man ſowohl in klare 
als legierte Bouillon-Suppe einlegt. 


Omelette, Pariſer. Man hackt 70 Gramm 
friſche Champignons, etwas Peterſilie und zwei 
Chalotten recht fein, ſchwitzt fie in 70 Gr. Butter, 
ebenſo 125 Gramm gehackten rohen Schinken, läßt 
alles dann auskühlen, verrührt es mit vier Löffeln 
Milch und ſechs Eidottern, ein wenig Salz und 
Pfeffer nebſt dem Schnee der Eiweiße und bäckt 
unter öſterem Hineinſtechen mit einem ſpitzigen Meſſer 
eine dicke Omelette daraus, welche man zuſammen⸗ 
klappt und gleich zu Tiſch giebt. 


Omelette mit Pöklingen oder Sprotten. Zu 
einer Omelette zerquirlt man ſechs Eier mit zwei 
Löffeln Milch, einer kleinen Meſſerſpitze Salz und 
ein wenig Pfeffer, bäckt fie unter öſterem Hinz 
und Herrütteln der Pfanne auf der Unterſeite ſchön 
gelb und belegt ſie mit einer Fülle aus dem klein⸗ 
geſchnittenen, von Haut und Gräten beſreiten Fleiſch 
von 1½—2 Pöllingen oder 6—8 Sprotten, das 
man mit etwas feingehackter, in Butter geſchwitzter 
Peterſilie und Chalotte vermiſcht und mit zwei 
Löffeln brauner Coulis einmal aufgekocht hat. Man 
rollt die Omelette dann ſo zuſammen, daß nichts 
von dem Inhalt herausdringen kann, und giebt 
fie als Hors d’oeuyre auf. 


Omeletten- Pudding. Drei Eier werden mit 
drei Löffeln Mehl, ein wenig Salz, Zucker und 
Zimt a der nötigen Milch zu einem dünnen 
Teig verrührt, aus dem man acht bis zehn feine, 
helle Omeletten bäckt, die man dick mit Obſt⸗ 
Marmelade beſtreicht, zuſammenrollt und in drei 
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Teile zerſchneidet. Hierauf reibt man 250 Gramm, 
Butter zu Schaum, thut 200 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale einer Citrone, zehn bis zwölf 
geſtoßene bittere Mandeln, ſechs Eidotter, / Liter 
Milch oder Rahm, 375 Gramm geriebenes Mund⸗ 
brot, eine Priſe Salz und den ſteifen Schnee der 
ſechs Eiweiße hinzu, legt in eine gebutterte, mit 
Semmel ausgeſiebte Form eine 2 Centimeter hohe 
Schicht von der Maſſe, auf dieſe eine Schicht der 
zerſchnittenen Omeletten und fährt ſo fort, bis beides 
verbraucht iſt, doch muß die oberſte Schicht aus 
der Puddingmaſſe beſtehen. Man kocht den Pudding 
anderthalb Stunden im Waſſerbad und giebt eine 
Weinſchaum-Sauce dazu. 


Omeletten mit ragout fin. Aus */, Liter 
Milch, fünf Eiern, 60 Gramm zerlaſſener Butter, 
ſechs Löffeln feinem Mehl und einer Priſe Salz 
quirlt man einen Teig zuſammen, bäckt ziemlich 
dünne Omeletten davon und beſtreicht jede der—⸗ 
ſelben mit einem Eßlöffel ragout kin, welches 
man zuvor auf folgende Weiſe hergeſtellt hat: 
Man hackt vier bis ſechs gewäſſerte und aus⸗ 
gegrätete Sardellen mit der Schale einer halben 
Citrone und vermiſcht dies mit einem Eßlöffel 
gehackter Peterſilie, rührt 100 Gramm Butter zu 
Schaum, fügt nach und nach drei Eidotter, einen 
Eßlöffel Mehl, das Gehackte und ¼ Liter ſüßen 
Rahm hinzu und verrührt die Maſſe über gelindem 
Feuer zu einer dicklichen Croͤme, die man mit 
kleinwürflig geſchnittener, weichgedämpfter Kalbs⸗ 
milch, Kalbsgehirn oder mit gargekochtem, klein⸗ 
gepflücktem Fiſch vermengt. Sind alle Omeletten 
mit dem Ragout beſtrichen und zuſammengerollt, 
ſo legt man auf eine flache, mit Butter beſtrichene 
Schüſſel einen Teil davon der Länge nach, die 
übrigen der Quere nach darüber, beſtreut ſie mit 
Parmeſankäſe, träufelt zerlaſſene Butter darüber und 
bäckt ſie eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze auf 
einem Dreifuß; vor dem Anrichten gießt man eine 
halbe Taſſe Coulis unter die Omeletten, welche ein 
feines, augenehmes Hors d'oeuvre bilden. 


Omeletten mit Rum, auf franzöſiſche Art. 
Man ſchlägt acht friſche Eier, drei Löffel Zucker, 
eine kleine Meſſerſpitze Salz und einen Eßlöffel Rum 
mit einer großen Gabel ſchaumig, erhitzt 125 Gr. 
Butter in einer runden eiſernen Pfanne, ſchüttet 
die Eiermaſſe hinein und rührt mit der Gabel 
darin herum, bis die Omelette feſt zu werden be= 
ginnt; ſobald ſie unten gelb gebacken iſt und ſich 
von der Pfanne ablöſt, klappt man ſie zuſammen, 
ſchiebt fie auf eine längliche Schüſſel, beſtäubt fie 
mit Puderzucker und zeichnet mit einem kleinen, 
rotglühend gemachten Spieß Längs- und Quer⸗ 
Streifen darauf. Dann macht man ein wenig 
Rum heiß, verrührt ihn mit drei Löffeln Aprikoſen⸗ 
Marmelade und gießt dieſe Sauce unter die Ome⸗ 
lette, welche man ſogleich ſerviert. Auf dieſelbe Art 
ſtellt man dieſe vorzüglich ſchmeckende Omelette 
auch mit Kirſchwaſſer her. 


Omeletten, Schweizer. ½ Liter fetter ſaurer 
Rahm, acht bis zehn Eidotter, eine Priſe Salz 
und 100 Gramm Zucker werden mit der Schnees 
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rute durcheinander geſchlagen, worauf man 125 
Gramm Kartoffelmehl und den fteifen Schnee der 
Eiweiße unter die Maſſe zieht, dünne Omeletten 
daraus herſtellt und dieſelben mit Zucker und 
Zimt beſtreut, übereinanderlegt und noch eine 
Viertelſtunde in einem mäßig heißen Ofen backen 
läßt. 

Omelette soufflee, j. auch Omeletten-Auflauf. 
½ Liter gute Milch wird mit 125 Gramm Butter 
und 125 Gramm Zucker zum Kochen gebracht, wor⸗ 
auf man 200 Gramm feines Mehl hinzuſchüttet 
und unter fortdauerndem Umrühren einen ſteifen 
Brei kocht, bis derſelbe ſich vom Gefäß ablöſt. 
Nachdem er genügend abgekühlt iſt, miſcht man 
zwei ganze Eier, ſechs Eidotter, die abgeriebene 
Schale einer kleinen Citrone, etwas Salz und den 
ſteifen Schnee der Eiweiße darunter und bäckt dar⸗ 
aus fünf bis ſechs Omeletten auf beiden Seiten 
hellbraun, legt ſie nach und nach übereinander auf 
eine Schüſſel, beſtreicht ſie mit beliebiger Obſt⸗ 
Marmelade oder einer Creme, läßt die oberſte 
Omelette jedoch unbeſtrichen, ſtellt die Schüſſel auf 
den Dreifuß in einem mäßig warmen Ofen, wo 
die Omeletten noch eine halbe Stunde backen und 
in die Höhe gehen müſſen, beſtreut die Oberfläche 
mit Zucker, glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel 
und giebt die Speiſe raſch zur Tafel. 


Omelette mit Spargelſpitzen. Die Spitzen 
ſowie die zarteſten oberen Teile von zwei Bündeln 
friſcher Spargel werden in kleine Stücke geſchnitten, 
einige Augenblicke in ſiedendem, geſalzenem Waſſer 
gekocht, abgegoſſen, mit etwas frischer Butter etliche 
Minuten in einem Kaſſerol über dem Feuer ges 
ſchwenkt und mit einem Löffel weißer Coulis 
übergoſſen beiſeitegeſtellt. Hierauf erhitzt man 120 
Gramm Butter in einer Omelettenpfanne, ſchüttet 
acht friſche, vorher mit Salz, ein wenig Pfeffer und 
einem Löffel gehackter Peterſilie zerquirlte Eier 
hinein, bäckt eine Omelette davon, breitet die Spargel⸗ 
ſpitzen in deren Mitte aus, rollt oder legt die 
Omelette darüber zuſammen und giebt ſie ſofort 
auf. Die Hälfte des Spargels und der Eier 
geben ſchon eine genügend große Omelette zu einem 
Beigericht für zwei Perſonen. 


Omelette mit Spinat, auf provencaliſche Art. 
Man lieſt und wäſcht einige Hände voll jungen 
friſchen Spinat, drückt ihn aus, hackt ihn, dünſtet 
ihn unter beſtändigem Umrühren in einem Kaſſerol 
mit Butter oder Olivenöl, bis alle Feuchtigkeit 
eingekocht iſt, ſalzt ihn, miſcht ein wenig gehackte 
Zwiebel und gehackte Peterſilie darunter und nimmt 
ihn einige Minuten darauf vom Feuer. Nun 
ſchlägt man 8 — 10 Eier in einen weiten Topf, 
würzt ſie mit etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß, 
quirlt ſie tüchtig und thut den Spinat hinzu, 
mit dem man ſie gehörig untereinander ſchlägt. 
Man erhitzt ein gutes Stück Butter oder einige 
Löffel Oel in der Omelettenpfanne, ſchüttet die 
Maſſe auf einmal hinein, läßt die Omelette unter 
beſtändigem Rütteln der Pfanne unten feſt werden, 
ſchiebt ſie auf einen Teller, erhitzt noch etwas Butter 
oder Oel in der Pfanne, bäckt die Omelette von 
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der anderen Seite und richtet ſie auf einer erwärmten 
Schüſſel an, ohne fie zuſammenzuklappen. Natürlich 
kann man ſie auch in kleinerem Maßſtabe mit 
5—6 Eiern und weniger Spinat herſtellen. 


Omeletten⸗Strudel mit Aepfeln. Aus / — 
Liter Rahm, vier bis fünf ganzen Eiern, zwei 
Dottern, etwas Salz und einigen Löffeln Mehl 
wird ein ziemlich dünner Teig zuſammengequirlt, 
aus dem man ſechs bis acht feine Omeletten auf 
beiden Seiten bäckt; inzwiſchen rührt man 125 
Gramm Butter mit vier bis ſechs Eidottern zu 
Schaum, miſcht 100 Gramm geriebenes Mundbrot, 
100 Gramm Zucker, einen Theelöffel Zimt, eine 
Obertaſſe ſauren Rahm und ſechs bis acht in dünne 
Scheibchen geſchnittene Borsdorfer Aepfel hinzu, 
beſtreicht die Omeletten mit dieſer Maſſe, rollt ſie 
zuſammen, legt ſie in eine gebutterte Form, über⸗ 
gießt fie mit / Liter kochendem Rahm oder ½ Liter 
kaltem Rahm, den man mit zwei Eiern und etwas 
Zucker ſchaumig gequirlt hat, ſtellt die Form auf 
einem Dreifuß in den mäßig heißen Ofen und 
bäckt den Strudel drei Viertelſtunden. 


Omeletten⸗Strudel mit Quark. Man rührt 
70 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach zwei Eier und ein Dotter, 200 — 250 Gramm 
friſchen trockenen Quark, ¼ Liter ſüßen oder ſauren 
Rahm, 100 —125 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer halben Citrone, 125 Gramm 
gutgeſäuberte Korinthen, 16 Gramm ſüße und fünf 
Stück bittere, geſchälte und geſtoßene Mandeln hinzu 
und beſtreicht mit dieſer Maſſe ſechs bis acht vor⸗ 
her fertig gebackene dünne Omeletten, welche man 
zuſammenrollt, in eine butterbeſtrichene Form ein⸗ 
legt, mit / —½ Liter Rahm, einem ganzen Ei, 
zwei Dottern und etwas Zucker übergießt und drei 
Viertelſtunden in einem nicht zu heißen Ofen bäckt. 


Omeletten⸗Strudel mit Roſinen und Mandeln. 
70 Gramm geriebenes Mundbrot werden in Butter 
gelb geröſtet, mit zwei gehäuften Eßlöffeln Sultan⸗ 
Roſinen, zwei Eßlöffeln Korinthen, zwei Eßlöffeln 
kleingeſchnittenem Citronat, zwei Löffeln Citronen⸗ 
zucker und einem gehäuften Löffel geſchälten, in feine 
Streifchen geſchnittenen Mandeln vermiſcht, worauf 
man die zuvor gebackenen Omeletten damit füllt, 
zuſammenrollt, in eine gebutterte Form legt, 
mit einem Guß aus ½ Liter ſüßem Rahm, zwei 
ganzen Eiern, zwei Dottern und zwei Löffeln Zucker 
übergießt und drei Viertelſtunden bäckt. Zu dieſem 
Strudel giebt man eine Wein-Sauce, oder eine 
Rahm⸗Sauce mit Karamel, Orangenblütenge⸗ 
ſchmack u. dergl. 


Omeletten⸗Suppe, auch Pfannkuchen⸗ 
Suppe, Flädles- oder Frittaten⸗Suppe 
genannt. Je nach der Menge der Suppe, deren 
man bedarf, bereitet man aus zwei, drei, vier oder 
mehr Eiern, etwas Milch, einigen Löffeln Mehl 
und einer knappen Meſſerſpitze Salz einen Eier⸗ 
kuchenteig, bäckt dünne, auf beiden Seiten ſchwach 
gebräunte Omeletten daraus und zerſchneidet dieſe 
entweder zu Nudeln oder viereckigen Fleckchen, oder 
legt ſie übereinander und ſticht mit einem kleinen 
Ausſtecher Rundungen davon aus, legt dieſelben 


Omelette mit Thunfiſch ꝛc. 


in die Terrine und richtet die kochendheiße klare oder 
legierte Fleiſchbrühe darüber an. 


Omelette mit Thunfiſch, ala Brillat⸗Savarin. 
Zwei ſchöne friſche Karpfenmilche werden gut ge⸗ 
waſchen, 
geſalzenem Waſſer blanchiert und ſamt einem Stück 
Thunfiſch von der Größe eines Hühnereies fein⸗ 
gehackt, mit einer ebenſalls ſehr feingehackten Chalotte 
vermiſcht und mit einem Stück friſcher Butter über 
gelindem Feuer geſchwenkt, bis die Butter völlig 
zergangen iſt. Man ſchlägt oder zerquirlt zehn bis 
zwölf ſehr friſche Eier, thut das Fiſchgehäckſel hinzu, 


verrührt alles gut, bäckt aus der Maſſe eine dicke 


Omelette unter fleißigem Rütteln der Pfanne, klappt 


ſie zuſammen und legt ſie auf eine längliche, gut Se Dei SE 9555 S 
erwärmte Schüſſel, auf die man zuvor ein Stück Gefäße ablöſt; man läßt ihn in einer Schüfjel aus⸗ 


mit gehackter Peterſilie und Schnittlauch vermiſchte 
und mtt Citronenſaft beträufelte Butter gethan hat, 
welche nun eine Sauce A la maitre d’hötel für 
die fertige Omelette bildet. 


Orange, Apfelſine, ſ. d. Orange sanguine, 
Blutapfelſine. 


Orangeade. 
ſehr beliebtes erfriſchendes Getränk, welches man 
auf folgende Art bereitet: In eine Terrine gießt 
man 2 Liter reines friſches Waſſer, thut die dünn 
abgeſchälte Schale von drei Orangen, den Saft 
von ſechs Orangen und von zwei Citronen hinzu, 
läßt alles eine Stunde ziehen, filtriert die Flüſſig⸗ 
keit und vermiſcht ſie nach Belieben mit geſtoßenem 
oder geläutertem, ausgekühltem Zucker. — Oder 
man klärt 250 Gramm Zucker, ſchäumt ihn gut 
ab, nimmt ihn vom Feuer, wirft die dünn abgelöſte 
Schale einer ſchönen, ſehr reifen Orange hinein, 
fügt nach völligem Erkalten des Zuckers den Saft 
von vier Orangen und einer Citrone ſowie 
1—1½ Liter kaltes Waſſer hinzu, verrührt alles 
gut, filtriert das Getränk und ſerviert es. 


Orangen⸗Auflauf, ſ. Apfelſinen-Auflauf. 


Orangen-Beignets oder Orangen-Fritters, 
ſ. Beignets von Apfelſinen. 


Orangen⸗Biscuit, ſ. Apfelſinen⸗Biscuit. 
Orange, bittere, ſ. Pomeranze. 


Orangenblüten, franz. kleurs d'oranger, engl. 
orange-flowers, lat. Flores Aurantii oder Flores 
Naphae. Die weißen, fleiſchigen, fünfblättrigen, 
lieblich und ſtark duftenden Blüten des Pomeranzen⸗ 
baumes, lat. Citrus vulgaris oder Citrus Biga- 
radia, der aus dem ſüdlichen Aſien ſtammt, aber 
auch in Nordafrika und Südeuropa heimiſch iſt. 
Sie müſſen vor dem völligen Aufblühen gepflückt 
werden, ſolange die fünf länglichen Blumenblätter 
noch mit den Spitzen zuſammengeneigt ſind, in 
welchem Zeitpunkt fie den feinſten Duft und den 
größten Gehalt an ätheriſchen Oelen zeigen. Die 


mit einem kleinen, fünfzähnigen Kelch verſehenen 
Blütenblätter ſind auf beiden Seiten weiß und 
umſchließen zahlreiche, unregelmäßig zu mehreren 
flachen, langen Bündeln verwachſene Staubgefäße. 
Die Orangenblüten finden außerordentlich ſtarle 


fünf Minuten in ſiedendem, ſchwach 


Ein namentlich in Frankreich 
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Orangenblüten einzumachen 


Verwendung zur Bereitung des Neroliöls, wobei 
als Nebenprodukt das ätheriſche Orangenblüten⸗ 
waſſer gewonnen wird, das wir am vorzüglichſten 
aus Italien und dem ſüdlichen Frankreich erhalten 
und zu feinen Backwerken, Geldes, Cromes u. dergl. 
benützen; außerdem ſtellt man auch Eſſenzen, Sirupe, 
Liqueur u. ſ. w. aus Orangenblüten dar, kandiert 
dieſelben und bereitet Saucen, Mehlſpeiſen, Marme⸗ 
lade, Eis ꝛc. daraus. 


Orangenblüten-Auflauf. 100 Gramm frifche 
Butter werden zerlaſſen, mit 100 Gramm feinem 
Mehl verrührt und mit °/, Liter kochendem Rahm 
zu einem glatten Brei abgebrannt, den man ſo 
lange über dem Feuer verrührt, bis er ſich vom 


kühlen, miſcht 125 Gramm Zucker, acht Eidotter, 
einige Löffel Orangenblütenwaſſer und den feſten 
Schnee der acht Eiweiße darunter, füllt die Maſſe 
in eine butterbeſtrichene Form, bäckt den Auflauf 
eine gute halbe Stunde bei mittlerer Hitze, beſtreut 
ihn mit Zucker und ſerviert ihn ſofort. 


Orangenblüten-Conſerve, f. 
Orangenblüten. 


Conſerve von 


Orangenblüten-Creme. Man kocht reichlich 
¼ Liter Rahm mit einer Handvoll friſchen, von 
den Kelchen und Staubfäden gepflückten Orangen⸗ 
blüten oder in deren Ermangelung einem Eßlöffel 
voll kandierter Blüten einige Minuten lang, läßt 
den Rahm dann auskühlen, ſeiht ihn durch ein 
Sieb, ſchlägt ihn mit zwei ganzen Eiern, vier Ei⸗ 
dottern und 200 Gramm Zucker über dem Feuer 
zu einer Creme ob, Delt dieſelbe auf Eis, miſcht 
30 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe oder Gelatine 
hinzu, verrührt die Creme auf dem Eis, bis fie zu 
ſtocken beginnt, mengt raſch ½ Liter zu Schaum 
geſchlagenen Rahm darunter, füllt die Croͤme in 
eine Form und läßt ſie auf dem Eis ſtarr werden. 


Orangenblüten einzumachen. Friſche, noch 
nicht völlig erſchloſſene Orangenblüten, die an 
einem trockenen, ſonnigen Tage gepflückt ſind, 
werden von den Kelchen gepflückt, in weichem 
Waſſer, zu dem man eine Priſe geſtoßenen Alaun 
gethan hat, aufgekocht, bis ſie ſo weich ſind, daß 
ſie ſich mit den Fingern leicht zerdrücken laſſen, 
dann in friſches, mit dem Saft von 1—2 Citronen 
verſetztes Waſſer gelegt und nach dem Erkalten 
auf einem Siebe abgetropft. Man thut ſie nun 
in eine Terrine oder Porzellanſchüſſel, läutert auf 
je 250 Gramm Blüten ½ Kilogramm Hutzucker 
zu einem dünnen Sirup, gießt ihn lauwarm über 
die Blüten, deckt ſie zu, gießt am folgenden Tage 
den Sirup ab, kocht ihn etwas dicker ein, ſchäumt 
ihn ab, ſchüttet ihn abermals lauwarm daxüber, 
wiederholt dies am dritten Tage, kocht den Sirup 
am vierten Tag zum kleinen Flug, miſcht etwa 
zwei Eßlöffel recht helles Apfel-Gelde hinzu, läßt 
die Blüten einige Minuten gelinde mit auſtochen, 
ſchäumt ſie ab, füllt alles in die Büchſen und be⸗ 
wahrt ſie nach dem Erkalten und Ueberbinden an 
einem trockenen, luftigen Ort auf. 


Orangenblüten⸗Eis 


Orangenblüten⸗Eis. 1 Liter Rahm wird mit 
250—300 Gramm Zucker zum Kochen gebracht, 
worauf man eine Handvoll friſchgepflückte, gut 
geleſene, oder auch anſtatt der friſchen kandierte 
Orangenblüten hineinwirft und einmal aufkochen 
läßt; man nimmt dann ſofort den Rahm vom 
Feuer, ſtellt ihn zugedeckt beiſeite, bis er aus⸗ 
gekühlt iſt, ſeiht ihn durch, ſchlägt ihn mit zwölf 
Eidottern über gelindem Feuer zu einer dicklichen 
Créme, ftreicht dieſelbe durch ein Haarſieb, läßt fie 
unter öſterem Umrühren erkalten und füllt fie in 
die Gefrierbüchſe, wo ſie unter fleißigem Umdrehen 
und Abarbeiten zum Frieren gebracht wird. — 
Oder man kocht eine Handvoll Orangenblüten⸗ 
blätter in Waſſer mit dem Saft einer Citrone 
recht weich, zerreibt ſie in einem Reibſtein mit 
Waſſer und Citronenſaft, fügt noch etwas Waſſer 
und Citronenſaft hinzu, verſüßt die Maſſe mit ge⸗ 
läutertem Zucker, ſeiht ſie durch und läßt ſie frieren. 


Orangenblüten-Gelde, Zwei Hände voll ges 
leſene Orangenblüten werden in friſches Waſſer 
gelegt, worauf man ſie in ſiedendem Waſſer ein⸗ 
mal auftocht, mit dem Schaumlöffel herausnimmt 
und abtropfen läßt. Man läutert nun 300 Gr. 
Zucker, wirft die Blütenblätter hinein, läßt den 
Zucker zum Faden kochen, nimmt ihn vom Feuer, 
vermiſcht ihn nach dem Auskühlen mit einer Flaſche 
Champagner und 45 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe, rührt alles gut durcheinander, ſeiht es durch, 
füllt es in eine Form und läßt das Gelee auf 
Eis ſtarr werden. 


Orangenblüten, kandierte, oder Orangen— 
blüten⸗Pralinsées. Recht friſch gepflückte, but 
reiche Orangenblüten werden ſorgſam geleſen, indem 
man die Blütenblätter von den Kelchen pflückt und 
nachſieht, ob ſich keine Inſekten darin befinden; 
dann wiegt man die Blättchen, nimmt das doppelte 
Gewicht Zucker, wirft die Blüten in friſches Waſſer, 
läutert den Zucker bis zum kleinen Flug, thut die 
Blüten hinein und rührt ſie mit einem Holzſpatel 
um, bis der Zucker wieder den nämlichen Siede— 
grad erreicht hat. Man nimmt nun das Kaſſerol 
vom Feuer und arbeitet den Zucker ſamt den 
Blüten mit dem Spatel durcheinander, bis der Zucker 
pulverartig wird, trocknet die Blüten auf Papier⸗ 
bogen im Trockenofen, ſiebt den überflüſſigen Zucker 
durch ein Haarſieb davon ab und bewahrt die 
kandierten Blüten in Glasbüchſen an einem trockenen 
Ort auf, um ſie das ganze Jahr über zur Be⸗ 
reitung von feinem Backwerk, Cremes u. ſ. w. bei 
der Hand zu haben. — Ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: 250 Gramm friſche Orangenblüten⸗ 
blättchen thut man in einen Meſſingkeſſel, gießt ein 
wenig friſches Waſſer darüber und läßt ſie kurze 
Zeit kochen, bis ſie zu ſchwitzen beginnen; dann 
ſtreut man 250 Gramm feingeſtoßenen Zucker dar⸗ 
auf, rührt ſie um und kocht ſie damit, bis der 
Zucker Faden zieht, wenn man ein wenig davon 
zwiſchen Daumen und Zeigefinger nimmt; hierauf 
beſtreut man fie wieder mit geſtoßenem Zucker, 
rührt ſie immer um und fährt ſo fort, bis man 
½ Kilogramm Zucker verbraucht hat und bis die 
Blüten faſt ganz trocken ſind. Man läßt ſie nun 
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auf papierbelegten Blechen im Trockenofen vollends 
trocknen und verwahrt ſie in Glasbüchſen. — 
Oder man blanchiert die geleſenen Blüten in 
kochendem Waſſer, kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, 
läßt ſie auf einem Sieb gut abtropfen, thut ſie 
in eine Schüſſel, übergießt ſie mit lauwarmem, 
geläutertem Zucker, läßt ſie etwa fünf bis ſechs 
Stunden darin ſtehen, auf einem Durchſchlag ab⸗ 
laufen, beſiebt ſie von allen Seiten mit feinge⸗ 
ſtoßenem Zucker, ſtreut ſie auf Haarſiebe, trocknet 
ſie im gelind erwärmten Ofen und bewahrt ſie auf. 


Orangenblüten⸗Marmelade. 250 Gramm 
Orangenblüten werden geleſen, von den Kelchen 
gepflückt, in ein Gefäß mit friſchem Waſſer ge⸗ 
worfen und nebſt dem Saft von zwei Citronen in 
dem Waſſer eine Viertelſtunde lang gekocht. Nach 
Verlauf dieſer Zeit, wenn ſich die Blütenblätter 
mit den Fingern leicht zerdrücken laſſen, nimmt 
man ſie mit dem Schaumlöffel heraus, thut ſie in 
friſches, gleichfalls mit Citronenſaft geſäuertes 
Waſſer, läßt fie darin auskühlen und ſchüttet fie 
zum Ablaufen auf ein Haarſieb. Hierauf ſtößt 
man ſie in einem Marmormörſer zu feinem Brei, 
läutert ½ Kilogramm Zucker zum großen Flug, 
thut die geſtoßenen Orangenblüten und 250 Gr. 
Apfel⸗Gelee hinzu, verrührt alles mit einem Holz⸗ 
ſpatel, füllt die Marmelade in Töpfe und bewahrt 
ſie nach dem Erkalten, mit Pergamentpapier über⸗ 
bunden, auf. 


Orangenblüten⸗Paſten. ½ Kilogr. Orangen⸗ 
blüten lieſt man ſorgſam, wirft ſie erſt in friſches 
Waſſer, blanchiert ſie hierauf in ſiedendem Waſſer 
mit dem Saft von zwei Citronen recht weich, läßt 
ſie ablaufen, zerreibt ſie mit Hinzufügen von etwas 
Citronenſaft ſehr fein im Reibſtein und paſſiert ſie 
durch ein Sieb. Zu ½ Kilogramm Orangen⸗ 
blütenmark nimmt man 250 Gramm Aepfelmark, 
miſcht beides gut durcheinander und röſtet es 
unter unaufhörlichem Umrühren über gelindem 
Feuer, ohne daß es anbrennen darf. Zu jedem 
½ Kilogramm von der Miſchung kocht man 
750 Gramm Zucker zum großen Flug, mengt ihn 
nach und nach zu der Marmelade, kocht fie noch⸗ 
mals mit dem Zucker auf und ſetzt durch den 
Trichter Paſten aus der Maſſe auf große Schiefer 
tafeln, läßt ſie bei gelinder Wärme trocknen, 
ſchneidet ſie mit einem Meſſer los und ſetzt je zwei 
und zwei übereinander. 


Orangenblüten⸗Ratafia. Man läßt 100 Gr. 
frifehgepflückte, gutgeleſene Orangenblüten vier Tage 
lang in 2 Liter feinſtem Branntwein (Cognac, 
Kirſchwaſſer u. dergl.) an einer ſonnigen Stelle 
ziehen, ſeiht den Branntwein durch, vermiſcht ihn 
mit 750 Gramm Zucker, der in 1 Liter Waſſer 
geläutert iſt, filtriert den Ratafia und füllt ihn 
auf Flaſchen. 


Orangenblüten⸗Saft oder⸗Sirup. Auf / Kilo⸗ 
gramm friſche, von den Kelchen gepflückte Orangen⸗ 
blüten, die man in eine Dote Glas- oder Porzellan⸗ 
büchſe thut, gießt man 1 Kilogramm geläuterten, 
zum kleinen Flug gekochten Hutzucker ſo heiß, als 
es das Gefäß verträgt, deckt oder bindet die Büchſe 
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gut zu, läßt ſie zehn bis zwölf Tage an einem 
warmen Ort ſtehen, preßt den Sirup hierauf durch 
ein Tuch, füllt ihn in Flaſchen und bewahrt die⸗ 
ſelben gut verkorkt auf. 


Orangenblüten⸗Sauce. In ¼ Liter heißen 
Rahm thut man eine Handvoll friſche Orangen⸗ 
blüten, läßt ſie zehn Minuten ziehen, ohne daß 
der Rahm kocht, verſüßt denſelben dann mit Zucker, 
den man vorher noch zu Karamel röſten kann, und 
legiert die Sauce mit vier bis fünf Eidottern. 


Orangenblüten⸗Thee. Im ganzen füblichen 
Europa wird der Orangenblütenthee allgemein als 
bitteres, gewürzhaftes Heilmittel bei Unterleibs⸗ 
kampf, Leibſchmerzen, Diarrhöe, Magenlatarrh, 
Kolik und ähnlichen Uebeln gebraucht, wie bei uns 
der Kamillen⸗ oder Pfefferminzthee; man thut 15 
Gramm friſche oder getrocknete Orangenblüten in 
einen Topf oder eine Kanne, gießt reichlich J Liter 
ſiedendes Waſſer darauf, läßt den Thee einige 
Minuten ziehen, ſeiht ihn durch ein Sieb und 
trinkt ihn mit oder ohne Zucker. 


Orangenblüten⸗Zucker, ſ. auch Geruchzucker. 
½ Kilogramm feinſter Hutzucker wird in Stücke 
geſchlagen und mit ¼ Liter Waſſer zehn Minuten 
langſam klar gekocht, wobei man ihn gut ab⸗ 
ſchäumt; dann wirft man 60 Gramm friſchge⸗ 
pflückte, gutgeleſene Orangenblüten hinein, läßt ſie 
fünf Minuten in dem kochenden Sirup und ſchüttet 
ſie ſamt dieſem in eine Terrine, wo man den 
Sirup feſt zugedeckt zwei Tage ſtehen läßt; nach 
Verlauf dieſer Zeit kocht man denſelben nochmals 
auf, gießt ihn in fteife Papierkapſeln oder Blech⸗ 
formen und verwendet ihn nach dem Erſtarren 
und Erkalten, in viereckige Stückchen zerteilt, als 
Deſſert-Näſcherei, auch lieben manche dieſen 
Orangenblütenzucker zum Thee. 


Orangen⸗Bowle, ſ. Apfelſinen⸗Bowle. 
Orungen⸗Brandy, ſ. Apfelſinen⸗Brandy. 


Orangen⸗Butter. Man brüht und ſchält 40 
Gramm Dër Mandeln, ſtößt fie ſehr fein, ver⸗ 
miſcht ſie mit drei durch ein Haarſieb geſtrichenen 
hartgekochten Eidottern, 40 Gramm geſtoßenem, 
durchgeſiebtem Zucker, 80—90 Gramm friſcher 
Butter und 1— 1 ½ Eßlöffel Orangenblütenwaſſer, 
reibt die Butter durch ein Sieb auf eine Schale 
und reicht ſie zu Biscuit oder Zwieback zum Deſſert 
oder Thee. 


Orangen⸗Chaudeau. Den Saft von zwei 
Orangen (Apfelſinen) verrührt man mit 150 Gr. 
Zucker, an dem man die Schale einer Orange ab⸗ 
gerieben hat, zwei Eßlöffeln Waſſer, einem Eß⸗ 
löffel Rum und zwei Weingläſern Weißwein, und 
quirlt dies mit vier Eiern auf einer heißen Ofen⸗ 
platte zu dickſchaumtgem Chaudeau. 


Orangen⸗Compot, ſ. Apfelſinen⸗Compot. 


Orangen⸗Creme, f. Apfelſinen⸗Bavaroiſe und 
Apfelſinen⸗Crome. 


Orangen ⸗Crème⸗ Sauce. Die dünne gelbe 
Schale einer halben Orange wird eine halbe Stunde 


Orangen⸗Gelbe 


in einem Weinglaſe Waſſer eingeweicht, worauf 
man die Flüſſigkeit durchſeiht, mit 70 Gramm 
Zucker und dem Saft einer Orange vermiſcht und 
über raſchem Feuer einmal aufkocht; dann läßt 
man fie auslühlen, fügt ¼ Liter fetten ſüßen 
Rahm und einen Eßlöffel Rum hinzu und giebt 
die Sauce zu kalten ſüßen Mehlſpeiſen. 


Orangen⸗Eis, ſ. Apfelſinen⸗Eis. 


Orangen, mit Gelde gefüllt, oder Orangen 
à la Sicilienne. Man nimmt, je nach der An⸗ 
zahl der Perſonen, die man bei Tiſch hat, ſechs 
bis zwölf ſüße Orangen von gleicher Größe, wählt 
ſolche, die eine ſehr dicke Schale haben, ſchneidet 
auf der Stielſeite einen runden Deckel davon ab 
und höhlt die Früchte mit einem Kaffeelöffel oder 
einem ſpitzigen Meſſer vollſtändig aus, ſo daß 
nichts als die leere Schale zurückbleibt, welche ihre 
runde Form recht ſchön behalten muß und in 
keiner Weiſe verletzt werden darf. Man ſetzt dieſe 
Orangenſchalen oder leeren Hüllen auf Eis, füllt 
ſie dann mit abwechſelnden Schichten von Orangen⸗ 
Gelee, Sohannisbeer-Gelde und Blancmanger oder 
auch Wein⸗ oder Maraschino⸗Gelée und Orangen⸗ 
Gelee, läßt jede eingefüllte Schicht vor dem Ein⸗ 
füllen der nächſten erſt auf dem Eis ſtarr werden, 
ſetzt die runden, ausgeſchnittenen Deckel wieder feſt 
auf die Früchte und läßt die letzteren mindeſtens 
zwei Stunden auf dem Eis. Beim Anrichten 
türmt man die Orangen pyramidenförmig in eine 
große Schale, verziert fie mit dazwiſchengeſteckten 
friſchen Orangenblättern und giebt ſie zum Deſſert. 
— Häufig ſchneidet man aus den behutſam aus⸗ 
gehöhlten Schalen zierliche Körbchen aus, die man 
mit Gelbe füllt, was ſich ſehr gut ausnimmt. 


Orangen- Gelee, ſ. auch Apfelſinen-Gelke. 
Man nimmt hierzu ſechs große, reife und ſüße 
Orangen, eine Citrone und eine kleine bittere 
Pomeranze, löſt die gelbe Schale von drei der ſüßen 
Orangen (Apfelſinen), einer halben Citrone und 
der Hälfte der bitteren Pomeranze möglichſt dünn 
ab, thut fie in ein Porzellangeſäß, übergießt fie 
mit ½ Liter ſiedendem Waſſer und läßt dieſes gut 
zugedeckt eine halbe Stunde gut ziehen. Hierauf 
löſt man 30 Gr. Hauſenblaſe oder Gelatine in knapp 
½ Liter Waſſer auf, gießt das durchgeſeihte Orangen⸗ 
f Halenwaſſer hinzu, thut 160 Gr. ganzen Zucker hin⸗ 
ein und verrührt alles unter fleißigem Abſchäumen 
über dem Feuer, bis die Flüſſigkeit den Punkt des 
Kochens erreicht; nun ſchüttet man noch den ſorgſam 
filtrierten Saft ſämtlicher Früchte zu, verrührt das 
Gelee abermals über dem Feuer, nimmt den Schaum 
ab, läßt es zwei bis drei Minuten an einer nur 
mäßig warmen Stelle ſtehen, miſcht einen Eßlöffel 
feinen Rum darunter, ſeiht es nochmals durch, füllt 
es in eine Form und läßt es auf Eis erſtarren. 
Wünſcht man Orangenſtückchen in das Gelke mit 
einzulegen, fo ſchält man eine größere oder zwei 
kleinere, recht reife Orangen behutſam ab, befreit 
ſie vollſtändig von jedem Teilchen der inneren 
weißen Schale, ohne die dünne, durchſichtige Haut 
zu verletzen, teilt ſie nach ihren Fächern in einzelne 
Stückchen, kocht dieſe in dünnem Zucker⸗Sirup ein⸗ 
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mal auf und läßt ſie auf einem Sieb ablaufen. 
Man gießt nun einen Teil des Geldes in die Form, 
läßt es ſtocken, ordnet die Orangenſtückchen darauf, 
ſchüttet den Reſt des Geldes darüber und ſtellt es 
zum Starrwerden aufs Eis. 


Orangen⸗Geléee ohne Stand. Aus etwa acht 
bis zehn reifen Apfelſinen und ſechs bis acht bitteren 
Pomeranzen preßt man den Saft, ſo daß man 
reichlich / Liter Saft erhält, filtriert dieſen und 
kocht ihn mit der dünnen Schale von ein bis zwei 
kleinen bitteren Pomeranzen und ½ Kilogramm 
Zucker zwanzig Minuten lang, fügt noch ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker zu und kocht die Maſſe eine weitere 
halbe Stunde lang unter fleißigem Abſchäumen, 
nimmt die Schale heraus, thut einen Löffel von 
dem Sirup in eine Taſſe und verſucht, ob derſelbe 
ſtockt. Iſt dies der Fall, ſo füllt man das Gelee 
in die Büchſen; wenn nicht, muß es noch einige 
Augenblicke länger kochen. 


Orangen⸗Kardinal, ſ. Apfelſinen-Kardinal. 


Orangen -Käſekuchen, engliſcher. Man reibt 
von einer bitteren reifen Pomeranze die gelbe Schale 
vollſtändig auf einigen Zuckerſtückchen ab, ſtößt 
den Zucker, thut ihn mit drei Eßlöffeln Milch und 
125 Gramm friſcher Butter in ein Kaſſerol, ver⸗ 
rührt alles über dem Feuer, bis die Butter ge⸗ 
ſchmolzen iſt, und ſchüttet die Flüſſigkeit dann über 
125 Gramm geſtoßenes Biscuit, ſchlägt die Maſſe 
gut mit einer Gabel, fügt 100 Gramm Zucker, 
eine Meſſerſpitze Muskatnuß, einen Eßlöffel Brandy 
und zwei zerquirlte Eier hinzu. Sechs bis acht 
kleine Tortenförmchen werden mit Blätterteig aus⸗ 
gelegt, zur Hälfte mit der Maſſe gefüllt und die 
Kuchen auf einem Blech eine Viertelſtunde bei 
guter Hitze gebacken. — Um eine größere Menge 
dieſer in England außerordentlich beliebten kleinen 
Kuchen noch auf andere Art herzuſtellen, verfährt 
man folgendermaßen: Die Schale von zwei Orangen, 
einer ſüßen und einer bitteren, wird auf 250 Gr. 
Zucker abgerieben, der Zucker geſtoßen und mit 
ſechs gut geſchlagenen Eiern und dem Saft der 
Früchte vermiſcht; hierauf zerläßt man 200 Gr. 
friſche Butter, thut fünf Eßlöffel Rahm und die 
Eier hinzu und verrührt die Miſchung über ge⸗ 
lindem Feuer, bis ſie dick zu werden beginnt. 
Dann läßt man ſie auskühlen, füllt mit Blätter⸗ 
teig ausgelegte Tortenförmchen etwas über die 
Hälfte damit und bäckt die Kuchen fünfzehn bis 
zwanzig Minuten bei ziemlicher Hitze. 


Orangen⸗Kuchen, f. auch Apfelſinen⸗Kuchen. 
70 Gramm ſüße Mandeln werden gebrüht, ge: 
ſchält und mit etwas Eiweiß in einem Mörſer 
geſtoßen, worauf man ſie mit 70 Gramm Zucker, 
zwei zerquirlten friſchen Eiern und den durch ein 
Sieb geſtrichenen Dottern von zwei hartgekochten 
Eiern vermiſcht. Nun ſchneidet man 125 Gramm 
friſche harte Butter in 200 Gramm feines Mehl, 
bröſelt beides untereinander, mengt die Mandel⸗ 
maſſe und zwei bis drei Löffel Milch hinzu und 
verarbeitet das Ganze raſch zu einem feſten Teig, 


Orangen-Pudding, auf engliſche Art 


den man zu einem 1 Centimeter dicken, runden 
Kuchen aufrollt und mit einem aufgebogenen Rand 
verſieht. Der Kuchen wird auf gebuttertem Papier 
auf ein Blech gelegt, in einem mäßig heißen Ofen 
hellbraun gebacken und, nachdem er beinahe aus⸗ 
gekühlt iſt, mit folgender Miſchung beſtrichen: Ein 
ganzes Ei und vier Dotter werden mit 70 Gramm 
geſtoßenem Zucker, auf dem man zuvor die Schale 
von zwei Orangen abgerieben hat, zu Schaum ges 
ſchlagen, mit dem durchgeſeihten Saft der Orangen 
vermiſcht und über gelindem Feuer verrührt, bis 
die Maſſe dick zu werden beginnt; dann läßt man 
fie auskühlen, ſtreicht fie über den Kuchen, ber 
zieht denſelben mit dem verſüßten Schnee von zwei 
Eiweißen, belegt ihn mit Orangenſtückchen, ſiebt 
noch etwas Zucker darüber und läßt ihn im Ofen 
nochmals überbacken, ſo daß der Schnee eine feſte, 
glänzende Oberfläche bekommt. 


Orangen⸗Liqueur, ſ. Apfelſinen⸗Liqueur. 


Orangen⸗Marmelade, ſ. auch Apfelſinen-Mar⸗ 
melade und Chip-Marmelade. Man thut wohl 
daran, dieſe vorzügliche Marmelade Ende März 
oder Anfang April anzufertigen, wo ſowohl die ſüßen, 
als auch die bitteren Orangen am beſten und reiſſten 
zu haben ſind; die Marmelade erhält den kräftigſten 
und angenehmſten Geſchmack, wenn man ſie aus 
einem Gemiſch von ſüßen Orangen (Apfelſinen), 
bitteren Orangen (Pomeranzen) und Citronen be⸗ 
reitet und das Verhältnis zwiſchen den ſüßen und 
bitteren Früchten muß nach dem perſönlichen Ge⸗ 
ſchmack beſtimmt werden, aber gewöhnlich nimmt man 
als Regel an, daß auf zwölf bittere Pomeranzen neun 
ſchöne Apfelſinen und zwei Citronen eine ſehr gute 
Miſchung abgeben. Zunächſt wägt man die ganzen 
Früchte und nimmt die gleiche Menge Hutzucker, thut 
die Früchte, ſo wie ſie ſind, nur mit einem Tuch leicht 
abgerieben, in ein Kaſſerol, übergießt ſie mit kaltem 
Waſſer, bringt dasſelbe zum Kochen, ſchüttet es ab, 
gießt friſches Waſſer darüber und kocht die Orangen, 
bis ſich deren Schale leicht mit einem Stecknadel⸗ 
kopf durchſtechen läßt. Nun ſchüttet man ſie zum 
Abtropfen auf ein Sieb, ſchneidet ſie in dünne 
Scheiben, beſeitigt die Kerne, legt die Orangen⸗ 
ſcheiben in ein glaſiertes Kaſſerol, gießt auf jedes 
½ Kilogramm Früchte ¼ Liter von dem Waſſer, 
worin ſie zuletzt gekocht wurden, hinzu, läßt ſie 
erſt mit der Hälfte des Zuckers eine halbe Stunde 
leiſe kochen, thut dann den übrigen Zucker daran 
und kocht die Marmelade langſam unter fleißigem 
Umrühren, bis fie geldeartig breit vom Löffel fällt, 
wonach man ſie in die Büchſen füllt, erkalten läßt 
und mit Papier und Blaſe überbindet. Liebt man 
die Marmelade ſüßer, ſo nimmt man auf jedes 
½ Kilogramm Früchte 750 Gramm Zucker. 


Orangen-Pudding, auf engliſche Art. Die 
dünn abgeſchälten Schalen von zwei bitteren und 
einer fügen Orange werden in Waſſer völlig 
weichgekocht, auf einem Siebe abgetropft und in 
einem Porzellan⸗ oder Marmormörſer zu einer 
Art Teig geſtoßen; hierauf reibt man 125 Gramm 
friſche Butter zu Schaum, fügt 125 Gramm 
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Zucker, den Orangenſchalenteig, den Saft der 
ſüßen Orange und ein bis zwei Eßlöffel feinen 
Rum oder Cognac hinzu, rührt zuletzt vier bis 
fünf gut zerquirlte Eier unter die Maſſe, ſchüttet 
ſie in eine mit Butterteig ausgelegte Form und 
bäckt den Pudding bei mäßiger Hitze eine veich- 
liche halbe Stunde. 


Orangen⸗Pudding, gekochter. Die fein abge⸗ 
ſchälte gelbe Schale von zwei bitteren Orangen 
(Pomeranzen) wird weichgekocht, auf einem Siebe 
abgetropft und im Mörſer geſtoßen; dann reibt man 
125 Gr. Weißbrot oder Biscuit, gießt ½ Liter 
ſiedende Milch darauf, läßt dieſelbe auskühlen, thut 
die Orangenſchale, den geklärten Saft einer ſüßen 
Orange und einer Citrone, vier Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, 70 Gramm geklärte Butter, 16 Gramm 
geſchälte und geſtoßene Mandeln und fünf ſchaumig 
geſchlagene Eier hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte Form, bindet 
dieſe in ein mit Mehl beſtäubtes Tuch und kocht 
den Pudding in einem Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer wohl zugedeckt eine Stunde lang. 


Orangen⸗Punſch, ſ. auch Apfelſinen-Punſch. 
In 1 Liter kochendem Waſſer löſt man 250 bis 
280 Gramm Hutzucker auf, fügt den geklärten 
Saft von zwei Citronen, drei Apfelſinen und 
drei bitteren Orangen hinzu, ebenſo ¼ Liter 
Cognac, ½ Liter feinen Rum, ½ Liter Wein 
und ein Weinglas Maraschino oder Curacao, 
verrührt alles gut, erhitzt den Punſch entweder, 
um ihn heiß zu ſervieren, oder läßt ihn auskühlen 
und trinkt ihn kalt. 


Orangen⸗Salat, ſ. Apfelſinen-Salat. 


Oraugen⸗Sauce, engliſche, zu kaltem Fleiſch. 
Man reibt die Schale von zwei ſüßen Orangen 
auf drei bis vier Stückchen Zucker ab, ſtößt dies 
ſelben, thut ſie in eine Schüſſel, fügt ein Weinglas 
Portwein oder Bordeaux, eine Obertaſſe aufs 
gelöſtes Johannisbeer-Gelke, eine feingehackte 
Chalotte, einen Theelöffel Senf, eine kleine Priſe 
Cayennepfeffer und zwei Löffel voll in dünne 
Streiſchen geſchnittene Orangenſchale hinzu, rührt 
alles gehörig untereinander und giebt die Sauce 
namentlich zu kaltem Wildbraten. 


Orangen⸗Sauce zu Enten und Wildgeflügel. 
Von zwei reifen bitteren Orangen (Pomeranzen) 
ſchält man die gelbe Schale ſehr dünn ab, ſchneidet 
ſie in feine Streiſchen, kocht ſie in ſiedendem 
Waſſer weich, läßt ſie abtropfen, vermiſcht ſie mit 
dem Saft der Früchte, einem Glaſe Madeira oder 
Weißwein und reichlich ¼ Liter kräftiger brauner 
oder weißer Coulis, kocht alles einmal zuſammen 
auf und würzt die Sauce nach Belieben noch mit 
Pfeffer und Salz. — Ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: Zwei feingehackte Chalotten, ſechs bis 
acht weiße Pfefferkörner, 125 Gramm würflig 
geſchnittener, magerer roher Schinken und die 
dünne Schale von zwei bitteren Orangen werden 
mit ¼ Liter Weißwein gut zugedeckt weich⸗ 
gedünſtet, mit ¼ Liter brauner Coulis und 


Orangen⸗Schneebälle 


einigen Löffeln von der Brühe, mit der das Ge⸗ 
flügel gedämpft worden iſt, langſam verkocht, 
entfettet und durchgeſeiht; vor dem Anrichten 
würzt man die Sauce noch mit einer Priſe Salz 
und dem Saft der beiden Pomeranzen. 


Orangen-Sauce mit Milch. Von einer 
bitteren Orange ſchält man die gelbe Schale ſehr 
dünn ab, kocht ſie in ½ Liter friſcher Milch 
langſam ein paar mal auf, verdickt die Milch mit 
einer hellen Mehlſchwitze, thut eine Meſſerſpitze 
Salz und ein bis zwei Löffel Zucker hinzu, läßt 
die Sauce gehörig ſämig kochen, ſeiht ſie durch 
und legiert ſie mit zwei Eidottern. 


Orangen⸗Sauce zu Puddings und anderen 
Mehlſpeiſen, ſ. auch Apfelſinen-Sauce. Die Schale 
von zwei ſüßen Orangen (Apfelſinen) wird auf 
etwa 100 Gramm Zucker leicht abgerieben, der 
Saft der Früchte auf den Zucker gepreßt, letzterer 
in ¼ Liter Wein aufgekocht und die Sauce mit 
einem Theelöffel Arrowroot oder Kartoffelmehl 
verdickt und mit einem Eßlöffel Curacao im Ge⸗ 
ſchmack gehoben. 


Orangeuſchalen aufzubewahren und ein⸗ 
zumachen, ſ. Apfelſinenſchale. 


Orangenſchalen⸗Sirup. Man ſchält vorſichtig 
ſoviel bittere Orangen (Pomeranzen), daß man 
70 Gramm von dieſen dünnen gelben Schalen 
hat, legt fie in einen Topf, gießt ½ Liter ſiedendes 
Waſſer darüber und läßt den Topf feſt zugedeckt 
bis zum nächſten Tage ſtehen; dann ſeiht man 
die Flüſſigleit durch Filtrierpapier, thut ſie in ein 
glaſiertes Kaſſerol und fügt 750 Gramm Hutzucker 
hinzu, bringt beides ganz langſam zum Kochen, 
ſiedet es zu einem dicklichen Sirup, füllt denſelben 
auf Flaſchen und bewahrt ihn feſt verkorkt auf; 
man benützt ihn namentlich, um Rahm⸗ und Milch⸗ 
oder auch Wein-Saucen zu Mehlſpeiſen einen 
angenehm kräftigen Geſchmack zu geben. 


Orangen⸗Scherbet oder Sorbet, türkiſcher. 
Man ſchält fünf bis ſechs ſüße Orangen ſauber 
ab, zerteilt ſie in Stücke, ſchneidet jedes Stückchen 
noch einmal durch, entfernt die Kerne und dünnen 
Häutchen davon und legt ſie in eine Terrine oder 
geſchliffene Glasſchale; hierauf thut man 125 Gr. 
geſtoßenen Zucker nebſt dem Saft von zwei 
Orangen in ein Kaſſerol und verrührt beides über 
gelindem Feuer, bis es zu kochen beginnt, nimmt 
es vom Feuer, läßt es auskühlen, gießt es mit 
in die Terrine, ſchüttet etwa 1 Liter friſches 
Waſſer und einige Tropfen Orangenblüteneſſenz 
zu, legt etliche kleine Eisſtückchen hinein, rührt das 
Getränk gut um und ſerviert es. 


Orangen: Schneebälle. 250 Gramm vom 
beſten Carolina⸗Reis werden in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer geſchüttet, fünf Minuten raſch 
gekocht und auf einem Sieb gehörig abgetropft. 
Inzwiſchen ſchält man vier füße, recht reife 
Orangen und entfernt ſorgſam jede Spur von 
der dicken weißen Haut, ohne die Frucht irgendwie 


Orangen⸗Sirup 


zu verletzen, breitet dann den mittlerweile trocken 
gewordenen Reis in vier ganz gleichen Teilen 
auf vier mit Mehl beſtreute kleine Puddingtücher, 
legt jedesmal in die Mitte von dem Reis eine 
der geſchälten Orangen, nimmt das Tuch behutſam 
darüber zuſammen und bindet es oben feſt zu, ſo 
daß die Frucht ringsherum gleichmäßig von Reis 
umgeben iſt. Die vier Ballen thut man in ein 
großes Kaſſerol mit kochendem Waſſer, wo ſie 
bequem nebeneinander liegen können, kocht ſie bei 
mäßiger Hitze anderthalb Stunden, nimmt ſie vor⸗ 
ſichtig aus dem Tuch, beſtreut ſie mit Zucker und 
giebt ſie mit ſüßer Orangen⸗Sauce zu Tiſch. 


Orangen⸗Sirup. Man ſchlägt ½ Kilogramm 
Zucker in Stücke und reibt damit die gelbe Schale 
von zwölf ſüßen und zwei bitteren Orangen ab, 
klärt den Zucker mit ½ Liter Waſſer, fügt den 
durchgeſeihten Saft der Früchte hinzu und ver⸗ 
rührt ihn zwei bis drei Minuten mit dem Sirup 
über dem Feuer, ohne daß letzterer nach dem 
Zugießen des Saftes wieder kochen darf, füllt ihn 
ihn in Flaſchen und verkorkt dieſelben nach dem 
Erkalten des Sirups, den man zur Bereitung 
von Orangeade oder Eis benützt. 


Orangen⸗Souffle. Auf 100 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei bis drei ſchönen 
ſüßen Orangen ab, ſtößt den Zucker und vermiſcht 
ihn mit ¼ Liter Rahm oder Milch, verrührt ein 
wenig von dieſer Milch mit 110 Gramm Reis⸗ 
mehl oder feinem Weizenmehl recht glatt, thut 
80 Gramm friſche Butter hinzu, gießt die übrige 
Milch an und bringt die Maſſe unter fortdauerndem 
Umrühren zum Kochen, rührt den Brei, bis er ſich 
vom Gefäß ablöſt, und ſchüttet ihn in eine Schüfjel. 
Nach dem Erkalten miſcht man fünf Eidotter und 
den Schnee der Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe 
in einer Soufflé⸗Schüſſel eine halbe Stunde bei 
mäßiger Hitze, ſtreut Zucker darüber und ſerviert 
das Souffle ſofort, wenn es fertig iſt. 


Orangen⸗Torte, ſ. Apfelſinen-Torte. 


Orangen⸗Wein. Dieſer ſehr wohlſchmeckende 
und gehaltvolle Wein wird gewöhnlich im März 
bereitet; man ſiedet 14 Kilogramm Hutzucker mit 
32 Liter Waſſer nebſt den ſchaumig geſchlagenen 
Eiweißen und zerdrückten Schalen von vier Eiern, 
ſchöpft allen aufſteigenden Schaum ab, läßt die 
Flüſſigkeit auskühlen, fügt den ausgepreßten Saft 
von neunzig bitteren Orangen hinzu und verrührt 
alles ſehr gut, ſeiht es durch, legt 250 Gramm 
trockene, auf eine geröſtete Weißbrotſchnitte ar: 
ſtrichene Hefe hinein, läßt die Flüſſigkeit vierund⸗ 
zwanzig Stunden ſtehen und füllt ſie dann in ein 
Faß, wobei man 1 Liter feinen Cognac zugießt. 
Sobald die Gärung beendigt iſt, was man an 
dem Aufhören des ziſchenden Geräuſches erkennt, 
wird das Faß feſt verſpundet; nach Verlauf eines 
Vierteljahrs füllt man ihn in ein anderes Faß 
um, gießt ein zweites Liter feinen Cognac zu, 
läßt ihn ein Jahr lagern und zieht ihn dann 
erſt auf Flaſchen, die abermals mindeſtens ein 
Vierteljahr lagern müſſen, bevor man den Wein 
in Gebrauch nimmt. 
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Orangen⸗Zucker, ſ. Apfelſinen-Zucker. 


Oreille, Ohr. Oreilles de veau, Kalbsohren; 
oreilles de pore, Schweinsohren. 


Orge, Gerſte. Orge mondée, Gerſtengraupe; 
orge perlée, Perlgräupchen. 


Orgeat oder Orgeade. Ein kühlendes, 
ſchleimiges Getränk, beſonders für Kranke geeignet, 
denen Limonade unterſagt iſt, aber in vielen Fällen, 
wie bei Tanzgeſellſchaften, muſikaliſchen Soireen 
u. dergl., auch für Geſunde ſehr erquickend und 
angenehm. Dem Wortlaut nach bedeutet Orgeat 
oder Orgeade ſ. v. w. Graupenſchleim und man 
bereitet auch zuweilen für Kranke eine ſolche wirk— 
liche Orgeade, indem man grobe Graupen in Waſſer 
kocht, durchſchlägt, auskühlen läßt und das Ge⸗ 
tränk mit Zucker verſüßt oder mit etwas Rotwein 
verſetzt; gewöhnlich aber und faſt durchgängig 
verſteht man unter Orgeat Mandelmilch, die mit 
Orangenblütenwaſſer und Zucker gewürzt wird. 
Man brüht und ſchält 125 Gramm recht ſchöne 
ſüße Mandeln (am beſten Knackmandeln) und 
8—10 Stück bittere, ſtößt fie nebſt 125 Gramm 
Zucker im Mörſer zu einem feinen Teig und fügt 
beim Stoßen einige Tropfen kaltes Waſſer hinzu. 
Dann thut man den Mandelteig in einen Porzellan⸗ 
topf, gießt allmählich */, Liter kaltes Waſſer darüber, 
rührt die Maſſe gut um, deckt ſie zu und läßt ſie 
zwei Stunden an einem kühlen Ort ſtehen; nun 
ſeiht man die dicke Mandelmilch durch ein ge⸗ 
brühtes Tuch, ſtellt ſie auf Eis, miſcht noch 1 Liter 
kaltes Waſſer und ein Gläschen Orangenblüten⸗ 
waſſer hinzu und ſerviert das Getränk. 


Orgeat-Maſſe. ½ Kilogramm ſüße und 
125 Gramm bittere Mandeln werden geſchält und 
mit ein wenig Waſſer in einem Marmor-Mörſer 
geſtoßen; man thut den Teig in eine Terrine, 
vermiſcht ihn mit 1 Kilogramm geſiebtem Zucker 
und 30 Gramm doppeltem Orangenblütenwaſſer, 
formt ihn zu einem Brot, ſiebt die Terrine mit 
Zucker aus, legt das Brot hinein, ſiebt Zucker 
obendarauf und ſtellt die gut zugedeckte Terrine 
an einen weder zu kalten noch zu warmen Ort. 
Will man Orgeat daraus bereiten, ſo löſt man 
60 Gramm von dem Teig in ½¼ Liter Waſſer 
auf, filtriert dasſelbe durch ein Tuch und ſchüttet 
es in ein Glas. 


Orgeat de Montpellier. ½ Kilogramm ziem⸗ 
lich grobe Graupen werden geleſen, mit kaltem 
Waſſer einmal abgequirlt, in ein Stück 1 
gebunden und in einem Topf mit reichlich 1 Liter 
Waſſer vier Stunden langſam gekocht; dann thut 
man ½ Kilogramm geſchälte ſüße Mandeln hinzu, 
läßt ſie einige Minuten kochen, nimmt Graupen 
und Mandeln heraus, ſtößt ſie in einem Mörſer 
zu Brei, gießt zuerſt das Waſſer, worin beides 
gekocht worden, dann noch etwas friſches Waſſer 
darüber, verrührt es mit dem Brei und ſeiht es 
durch ein Tuch, ſtößt das Zurückbleibende noch⸗ 
mals, vermiſcht es wieder mit Waſſer und ſeiht 
letzteres durch, ſo daß man ein ſehr dickliches 
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Waſſer erhält, welches man mit ½ Kilogramm 
Zucker ſirupartig einkocht. Sobald der Sirup 
dick genug erſcheint, ſo daß ein Tropfen davon, 
den man auf einen Teller träufelt, wie ein dick— 
licher Teig ausſieht, nimmt man ihn vom Feuer, 
würzt ihn mit Orangenblütenwaſſer, füllt ihn auf 
Flaſchen und bewahrt ihn auf. Beim Gebrauch 
thut man einen Eßlöffel davon in ein großes Glas, 
gießt kaltes Waſſer darauf, rührt mit dem Löffel 
gut um und das Getränk iſt fertig. 


Orgeat⸗Sirup. 250 Gramm ſüße und 60 Gr. 
bittere Mandeln ſchält und ſtößt man mit einigen 
Tropfen Orangenblütenwaſſer und verrührt die 
Maſſe dann mit 1 Liter kaltem Waſſer, 1¼ Kilo⸗ 
gramm geſtoßenem Zucker, 60 Gr. Orangenblüten⸗ 
waſſer und ein klein wenig Citroneneſſenz oder 
abgeriebener Citronenſchale. Nachdem die Maſſe 
fünf bis ſechs Stunden an einer warmen Stelle 
geſtanden, läßt man ſie zehn Minuten kochen, ſeiht 
fie durch ein Tuch und preßt die Mandeln gut 
aus; dann ſiedet man den Sirup noch etwas ein 
und bewahrt ihn in kleinen Flaſchen auf. 


Orgeat-Stangen. 250 Gramm ſüße und 
15—20 Gramm bittere Mandeln, nach Belieben 
auch bloß ſüße, werden geſchält, mit etwas 
Waſſer fein zerrieben oder geſtoßen und mit 
250 Gramm Zucker über gelindem Feuer ab⸗ 
geröſtet, nach dem Erkalten zu fingerlangen 
Stangen geformt und aufbewahrt; beim Gebrauch 
nimmt man auf ¼ Liter Waſſer 60 Gramm 
Orgeatſtange, löſt ſie in dem Waſſer auf und 
würzt das Getränk mit einem Löffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer. 


Orly. Bezeichnung für ein Gericht von in 
Backteig getauchten Geflügel- oder Fiſchfilets, die 
man dann meiſt mit Tomatenſauce oder irgend 
einer anderen pikanten Sauce aufträgt oder auch 
als Garnierung um größere Fiſche verwendet, wie 
z. B. Saumon garni d’Orly de soles (Rhein⸗ 
lachs, mit gebackenen Seezungenfilets garniert). 


Ortolan oder Fettammer, franz. ortolan, 
engl. ortolan, lat. Emberiza hortulana. Ge⸗ 
hört zur Gattung der Ammern, hat olivengrünen 
Kopf und Hals, gelbe Gurgel und Kehle, gelb— 
braunen Unterleib und einen rotbraunen, dunkel 
gefleckten Rücken; dieſer von allen Feinſchmeckern 
ſeit den Zeiten der alten Römer als ein ganz 
beſonderer Leckerbiſſen geſchätzte Vogel lebt meiſt 
in Südeuropa, beſonders im ſüdlichen Frankreich, 
in Italien und auf Cypern, kommt jedoch auch 
zuweilen im ſüdlichen Deutſchland vor. In 
Frankreich fängt man die Ortolane häufig lebendig, 
hält ſie in verdunkelten, mit Lampen beleuchteten 
Gemächern und mäſtet ſie mit Hirſe, Mohn in 
Milch aufgequellter Buchweizengrütze und in Milch 
geweichtem Hafer, wodurch ſie außerordentlich 
fett werden; man verſendet fie von dort und aus 
Cypern gerupft, mit Mehl und Hirſe beſtreut 
und in kleine Fäſſer oder Schachteln gepackt; die 
Saiſon für Ortolane dauert vom November bis 
zum Februar. 


Ortolane A la Toulouſaine 


Ortolane, gebraten. Die ſauber gerupften, 
aber nicht ausgenommenen Vögel werden auf der 
Bruſt mit einem Weinblatt und einer dünnen 
Speckſcheibe umbunden und an einen dünnen 
Spieß geſteckt, der an einem größeren Bratſpieß 
befeſtigt oder über eine Bratpfanne gelegt wird; 
ſo brät man ſie über hellem Feuer oder im gut 
durchheizten Ofen acht Minuten bis eine Viertel 
ſtunde (letzteres, wenn ſie im Ofen gebraten 
werden), indem man ſie fleißig mit ihrem eigenen 
Fett begießt, legt ſie beim Anrichten auf geröſtete 
Semmelſchnitten, die beim Braten in das unter⸗ 
geſtellte Gefäß oder in die Pfanne gethan werden, 
und garniert ſie mit Brunnenkreſſe. Man giebt 
entweder nur den eigenen Bratenſaft oder eine 
Orangen-Sauce dazu. — Zuweilen umbindet 
man ſie auch mit Salbei, brät ſie auf dem 
Roſt und ſerviert ſie mit der Salbei und 
Citronenvierteln, oder man teilt ſie in Hälften, 
beſtreut ſie mit gehackter Peterſilie und geriebener 
Semmel, beträufelt fie mit Butter und brät fie 
auf dem Roſt. 


Ortolane in Papierkäſtchen. Zwölf ſteife, 
länglich viereckige Papierkäſtchen werden mit feinem 
Oel bepinſelt, im Ofen übertrocknet und mit einer 
feinen, mit gehackten Trüffeln und brauner Coulis 
vermiſchten Farce ausgeſtrichen; dann legt man 
in jedes Käſtchen einen ſorgſam gerupften und 
geſengten, nach Art der Krammetsvögel dreſſierten 
Ortolan, bedeckt ihn mit einer dünnen Speck— 
ſcheibe und ſtellt ſämtliche Käſtchen auf ein mit 
Oel beſtrichenes Blech, das man in den Ofen 
ſchiebt, wo die Vögel bei mäßiger Hitze langſam 
gar braten. Beim Anrichten nimmt man die 
Speckſcheiben oben weg, gießt ein wenig Coulis 
über die Vögel, ſtellt die Käſtchen in andere, reine 
Papierkäſtchen und giebt ſie auf einer flachen 
Schüſſel zu Tiſch. 


Ortolane A la Provengale. Man nimmt 
ſoviel möglichſt große Trüffeln als man Ortolane 
hat, höhlt in jeder Trüffel mitten ein rundes 
großes Loch aus, ſtreicht eine aus Gänſeleber, 
Rindsmark und dem aus den Trüffeln heraus— 
geſchnittenen Teil bereitete Farce hinein, ſchneidet 
die Köpfe, Hälſe und Füße der gerupften und 
geſengten Vögel ab, umbindet ſie mit einem 
dünnen Scheibchen von rohem Schinken, beſtreut 
ſie mit ein wenig Pfeffer und Salz und legt in 
jede Trüffel einen Ortolan mit der Bruſt nach 
oben. Dann thut man die Trüffeln nebenein⸗ 
ander in ein Kaſſerol, belegt ſie mit Speckſcheiben, 
gießt braune Kraftbrühe und Madeira zu gleichen 
Teilen darüber und dämpft fie ganz langſam 
fünfundzwanzig Minuten, richtet ſie auf geröſteten 
Weißbrotſchnitten bergartig in der Schüſſel an, 
entfettet die Sauce, kocht fie mit brauner Coulis 
dicklich ein und giebt ſie beſonders in einer 
Sauciĩre dazu. 


Ortolane a la Tonlonfaine, Die Vögel 
werden gerupft, geſengt und von ihren Kröpfen 
befreit, worauf man fie mit eier halben Citrone 


` 
` 
` 
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einreibt, an einen kleinen Spieß reiht, mit 
Citronenſaft vermiſchte Butter darüber ſtreicht, 
geriebenes Mundbrot darauf ſtreut und ſie über 
lebhaftem Feuer ſieben bis acht Minuten brät. 
Zuletzt ſalzt man ſie, nimmt ſie vom Spieß, richtet 
ſie auf einer heißen Schüſſel auf geröſteten Weiß⸗ 
brotſchnitten an, übergießt ſie mit dem abgetropften 
Bratenſaft und ſerviert Citronenviertel dazu. 


Os, Knochen. Os à la moölle, Markknochen. 
Oseille, Sauerampfer, ſ. d. 
Osmazom, ſ. v. w. Fleiſchextrakt. 


Oſter⸗Brot. ¼ Liter Milch werden mit 
einer Meſſerſpitze pulveriſiertem Safran aufgekocht 
und dann beiſeite geſtellt, bis die Milch nur 
noch lauwarm iſt; hierauf Debt man 2½ Kilo⸗ 
gramm erwärmtes Mehl in eine Schüſſel, macht 
in die Mitte eine Vertiefung, gießt 90—100 Gr. 
in etwas Milch aufgelöſte Preßhefe hinein, ver⸗ 
rührt ſie mit ein wenig Mehl, läßt das Hefen⸗ 
ſtück an einer warmen Stelle gehörig aufgehen, 
ſchüttet hierauf die Milch und ſechs zerquirlte 
Eier zu, miſcht einen halben Eßlöffel Salz, 
250 Gramm Zucker, 375 Gramm geklärte Butter, 
125 Gramm geſchälte und geſtoßene ſüße nebſt 
etlichen bitteren Mandeln, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, 200 Gr. gereinigte Korinthen 
und ebenſoviel Roſinen darunter, arbeitet den 
Teig gut durch, ſchlägt ihn mit einem Kochlöffel, 
bis er Blaſen wirft, läßt ihn nochmals gehen, 
formt ihn zu zwei runden oder länglichen 
Broten, die man auf dem mit Mehl beſtäubten 
Blech noch eine Weile gehen läßt, und bäckt 
dieſelben, nachdem ſie mit Rahm oder Ei be⸗ 
ſtrichen ſind, in einem gleichmäßig durchheizten 
Ofen gar. — Auf einfachere Weiſe kann man 
das Oſterbrot bereiten, indem man den Teig 
aus 4 Liter Mehl, ¼ Liter Milch, 125 Gramm 
Butter, 70 Gramm Hefe, vier bis fünf Eiern, 
125 Gramm Zucker, etwas Mandeln und Roſinen 
herſtellt. 


Oſter⸗Brot, holländiſches, ſ. Paaſchbrot, 
holländiſches. 


Oſter-Brot, ruſſiſches, ſ. Kulitſch. 
Oſter⸗Eier, |. Eier, Oſter⸗. 


Oſter⸗Fladen, Baſeler. Aus 1¼ Liter Milch 
und 250 Gramm Gries wird ein dicker Griesbrei 
gekocht, den man in eine Schüſſel ausſchüttet, nach 
dem Erkalten mit 250 Gramm füßen und 30 Gr. 
bitteren, geſchälten und geſtoßenen Mandeln, acht 
Eidottern, etwas Salz, 300 Gr. Zucker, 125 Gr. 
Roſinen, 125 Gr. Korinthen und dem Schnee der 
Eiweiße verrührt, auf ein mit Butterteig belegtes 
Kuchenblech ſtreicht und drei Viertelſtunden bei 


gleichmäßiger Ofenhitze bäckt. 


Oſter-Fladen, Berner. 250 Gramm Reis 
werden gebrüht, in friſchem Waſſer gekühlt, mit 
70 Gramm Butter, einer guten Priſe Salz und 
1½ Liter Milch recht weich und dick ausgequellt, 
zum Auskühlen ausgeſchüttet, mit 250 Gramm 


Oſterlamm 


geſtoßenen Mandeln, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, acht Eidottern, 300 Gramm Zucker, 
125 Gramm Roſinen und ebenſoviel Korinthen 
verrührt und mit dem fteifen Schnee der Eiweiße 
vermiſcht. Hierauf belegt man ein Kuchenblech 
mit nicht zu dünn ausgerolltem Blätterteig, ſtreicht 
die Reismaſſe darauf, bäckt den Kuchen bei mittlerer 
Hitze und giebt ihn, mit Zucker beſtreut, lauwarm 
zu Tiſch. Bisweilen nimmt man anſtatt Reis 
auch in Scheiben geſchnittenes und in ſiedende 
Milch eingeweichtes Mundbrot, aus dem man über 
dem Feuer einen fteifen Brei abrührt. 


Oſter⸗Fladen, ſächſiſcher. Ungefähr 1 bis 
1½ Kilogramm guten, ſüßen Käſequark (weißen 
Käſe) bindet man in ein leinenes Tuch, legt ihn 
zwiſchen zwei Bretter, von denen das obere mit 
einem Gewicht beſchwert iſt, und preßt ihn über 
Nacht auf dieſe Art gut aus, um alle wäſſerigen 
Teile daraus zu entfernen. Am anderen Morgen 
rührt man unter dieſen Quark ſechs Eidotter, eine 
Obertaſſe Rahm, 180 Gramm gereinigte Korinthen, 
200 Gramm zerlaſſene Butter, 125 Gramm Zucker, 
125 Gramm geſchälte, feingehadte Mandeln, nach 
Belieben auch die abgeriebene oder kleingeſchnittene 
Schale einer halben Citrone und einen Löffel Rum, 
treibt einen gut bereiteten mürben Hefenteig oder 
Blätterteig zu einem viereckigen Kuchen aus, um⸗ 
giebt ihn mit einem 3 Centimeter hohen Rand, 
beſtreicht ihn mit der Quarkmaſſe und dieſe mit 
geſchlagenem Ei, bäckt den Kuchen bei mittlerer 
Hitze und beſiebt ihn noch heiß ſtark mit geſtoßenem 
Zucker. . 


Oſter⸗Fladen, Schweizer, auf andere Art. 
½ Liter recht ſaure Milch wird mit einem Koch⸗ 
löffel Mehl und zwei Eiern angerührt, worauf 
man in einem Kaſſerol ¼ Liter ſüße Milch zum 
Kochen bringt, die gerührte Maſſe nebſt dem Saft 
einer halben Citrone hinzugießt und alles über 
dem Feuer verrührt, bis die Milch völlig geronnen 
iſt. Dann legt man eine reine Serviette über ein 
Sieb, ſchüttet die geronnene Milch hinein, bindet 
die Serviette zuſammen und läßt die Molken über 
Nacht abtropfen. Am folgenden Morgen thut man 
den Käſe in eine Schüſſel, vermiſcht ihn mit drei 
Eiern, 70 Gramm Zucker, 125 Gramm geſtoßenen 
ſüßen Mandeln und etwas ſüßem Rahm, füllt die 
Maſſe in ein mit feinem Hefenteig belegtes Torten⸗ 
blech, bäckt den Kuchen im mäßig warmen Ofen 
und beſiebt ihn mit Zucker. 

Oſterkäſe, ruſſiſcher, ſ. Pascha. 

Oſterlamm. Mag man hierzu nun ein wirk⸗ 
liches junges Schaflamm oder ein Ziegenlamm 
(das ja meiſt unter der Benennung Oſterlamm 
verſtanden wird) wählen, ſo nimmt man am beſten 
ein Tier, das ſchon zwei Tage geſchlachtet iſt und 
ſich durch weißes feſtes Fleiſch und Fett aus⸗ 
zeichnet, läßt es vom Fleiſcher gut vorbereiten und 
die Vorderblätter lostrennen, fo daß nur die beiden 
Hinterkeulen mit dem Rückenſtück bleiben. Man 
kürzt die Beinknochen, rollt die Bauchlappen unter 
dem Rücken zuyammen, wäſcht den Braten nicht, 
ſondern reibt ihn mit einem ſauberen Tuch ſorg⸗ 


Oſtſriesländiſcher Kuchen 


ſam ab und legt ihn, mit Salz beſtreut, in eine 
paſſende Pfanne mit reichlicher ſiedender Butter, 
brät ihn bei ziemlich ſtarker Ofenhitze eine gute 
Stunde unter fleißigem Begießen und füllt die 
Brühe ab und zu mit einigen Löffeln kräftiger 
Fleiſchbrühe auf (die man auch aus Fleiſchextrakt 
herſtellen kann), wobei man darauf achtet, daß 
ſich der Bratenſatz nicht zu ſehr bräunt. Vor dem 
Anrichten beſtreicht man das hellbraun oder dunkel⸗ 
gelb gebratene Oſterlamm mit Fleiſchglace oder 
aufgelöſtem Fleiſchextrakt, garniert es mit aus⸗ 
gebackener Peterſilie und giebt es zu Salat oder 
jungen Gemüſen. 


Oſtfriesländiſcher Kuchen, ſ. Kuchen, Oſt⸗ 
friesländiſcher. 


Oswego. Dasſelbe wie Maizena, alſo fein 
pulveriſierte Maisſtärke, die zu Mehlſpeiſen, Kuchen 
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u. ſ. w. verwendet wird und von Amerika aus in 
den Handel kommt. 


Oswego⸗Kuchen. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt und mit 125 Gramm fein⸗ 
geſiebtem Zucker, 200 Gramm Oswego, einem 
Eßlöffel Rahm, drei geſchlagenen Eiern und einigen 
Tropfen Vanille⸗ oder Citronen⸗Eſſenz vermiſcht; 
eine Viertelſtunde rührt man die Maſſe nach einer 
Seite hin oder ſchlägt ſie mit dem Schneebeſen, 
füllt ſie in gebutterte kleine Formen und bäckt die 
Kuchen zehn Minuten in mäßiger Wärme. 


Oublie, Oblate, ſ. d. 

Ours, Bär, ſ. d. 

Outarde, Trappe, ſ. d. 

Ox-tail-Soup, ſ. Ochſenſchweif⸗Suppe, engliſche. 


Paaſchbrot oder Oſterbrot, holländiſches. 
Man bereitet einen Teig aus 2 Kilogramm er⸗ 
wärmtem und geſiebtem Weizenmehl, ½ Liter lau⸗ 
warmer Milch, mit 2—3 Eßlöffeln Zucker und 
8—10 friſchen Eiern verrührt, 75 Gramm auf⸗ 
gelöſter Preßhefe, 1 Kilogramm gut geleſenen und 
gewaſchenen Korinthen, etwas Salz, 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, einer geriebenen Muskatnuß und 
10 Gramm geſtoßenem Zimt, knetet alles tüchtig 
durch, läßt den Teig aufgehen und formt ihn zu 
einem runden Brot, das nochmals zum Gehen 
hingeſtellt, mit zerquirltem Eigelb beſtrichen und 
dann im Backofen gebacken wird. 


Paaſch⸗Semmel. Aus 1 Kilogramm Weizen⸗ 
mehl, 35 Gr. in Wein aufgelöfter Hefe, ¼ Liter 
lauer Milch, 125 Gramm Butter, 60—80 Gr. 
Zucker, 4 Eidottern, etwas Salz, einer Priſe Zimt 
und ebenſoviel geſtoßenem Kardamom rührt man 
einen glatten Teig, vermiſcht denſelben zuletzt mit 
250 Gramm gereinigten Korinthen, einer Meſſer⸗ 
ſpitze in Milch aufgelöſtem Safran und dem 
Sahne der Eiweiße, läßt ihn zugedeckt an einer 
warmen Stelle aufgehen, knetet ihn mit noch etwas 
Mehl durch und formt ihn zu einer langen Semmel, 
die man nach nochmaligem Aufgehen mit Eigelb 
beſtreicht und bei mäßiger Hitze auf einem Blech 
eine halbe Stunde bäckt. 


Paganini. Aus ½ Kilogramm feinem Mehl, 

& Liter kaltem Waſſer, einem Eidotter und etwas 
alz bereitet man einen feſten Teig, arbeitet ihn 
tüchtig durch, rollt ihn zu einer Platte aus, legt 
½ Kilogramm friſche, in kaltem Waſſer ausge⸗ 
waſchene und zu einer fingerſtarlen, viereckigen 
Platte geformte Butter darauf, ſchlägt den Teig 
von allen vier Seiten darüber zuſammen, beſtreut 
ihn mit Mehl, rollt ihn abermals aus und klappt 
ihn wieder zuſammen, wiederholt dies aufs neue, 
läßt ihn eine halbe Stunde ruhen und rollt ihn 
noch zweimal auf, um ihn wieder übereinander 
zu legen. Dann treibt man ihn meſſerrückenſtark 
auf und zerſchneidet ihn zu handbreiten, etwa 
24 Centimeter langen Streifen, die man in der 
Mitte mit einer Miſchung von 250 Gramm ge⸗ 
ſchälten, mit einigen Eiweißen zerriebenen oder 


zerſtoßenen ſüßen Mandeln, 250 Gramm Zucker 
und einem Eßlöffel geſtoßenem Zimt beſtreicht, 
zuſammenrollt, auf ein Blech legt, mit geſchlagenem 
Ei überpinſelt, bei guter Hitze bäckt und mit einer 
Roſenwaſſerglaſur überzieht. 


Paillettes au fromage ſind dünne Käſeteig⸗ 
ſtangen, ſ. Käſeſtangen. 


Pain, Brot, oder auch Fleiſch⸗Käſe, Fleiſch⸗ 
Kuchen, ſ. d. 


Pain in Aſpic. Einen Fleiſchkäſe oder Pain 
aus Wild, wildem oder zahmem Geflügel oder 
auch Leber zerſchneidet man in fingerdicke, hand⸗ 
breite Streifen, gießt eine mit Mandelöl beſtrichene 
Form zuerſt mit einer 2 Centimeter hohen Schicht 
Fleiſch-Gelke oder Aſpie aus, läßt dasſelbe et: 
ſtarren, belegt es mit einer Verzierung von Krebs⸗ 
ſchwänzen, Kapern, Trüffeln und Sardellen und 
übergießt dieſe mit ein wenig Aſpic; nachdem es 
ſtarr geworden, ſchichtet man eine Lage von den 
Fleiſchkäſe⸗Streifen hinein, übergießt fie mit etwas 
Rémouladen⸗Sauce und dann mit Aſpie, fährt 
auf dieſe Art fort, bis die Form beinahe voll iſt, 
füllt fie vollends mit Aſpic und ſtellt die Form 
auf Eis. Nach dem Ausſtürzen garniert man 
an Schüſſel mit friſcher Peterſilie oder gehacktem 

pic. 


Palais, Gaumen. Palais de boeuf, Ochſen⸗ 
gaumen, ſ. d. 


Paleron, das Schulterblatt, Schulterſtück vom 
Rind, Schwein u. ſ. w. - 


Palffy⸗Nudeln, ſ. Nudeln, Palffy⸗ 


Palmkohl oder baumartiger Blattkohl, 
franz. chou-palmiste, engl. ee e 
Eine vortreffliche, bei uns wenig befannte, dagegen 
in Frankreich und Flandern häufig kultivierte Sorte 
Grünkohl, welche gegen 90 Centimeter hoch wird 
und lange, aufrechtſtehende, dunkelgrüne Blätter 
mit ſtarken Rippen hat, die eine entfernte Aehn⸗ 
lichkeit mit Palmzweigen beſitzen. Man bereitet 
übrigens den Palmkohl ganz nach Art der übrigen 
Grünkohl⸗Sorten, ſ. d. — Außerdem heißen auch 
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die zarten Herzblätter der in Weſtindien heimiſchen 
Kohlpalme, lat. Areca oleracea oder Euterpe 
oleracea, welche wie Kohl zubereitet werden und 
ganz ähnlich ſchmecken, Palmkohl. 


Palte, ruſſiſche, oder Blutkuchen. Man 
macht reichlich ¼ Liter ſüße Milch lauwarm, thut 
zwei Eßlöffel friſche Bierhefe, eine Priſe feinge⸗ 
riebene Majoranblätter, ¼ Liter friſches Schweine⸗ 
oder Gänſeblut, 250 Gr. kleinwürflig geſchnittenes 
Schweineſchmeer (ungeſalzenen Speck), einen reich 
lichen Theelöffel Salz und ſoviel recht trockenes, 
erwärmtes Weizenmehl hinzu, daß der Teig ſo 
feſt wie ein gewöhnlicher Brotteig wird. Man 
arbeitet ihn tüchtig durcheinander, ſchlägt ihn ges 
hörig, läßt. ihn an einer warmen Stelle aufgehen, 
thut ihn in eine mit Butter ausgeſtrichene und 
mit Mehl ausgeſiebte Pfanne oder Form, läßt 
ihn nochmals eine Weile gehen und bäckt die 
Palte bei mäßiger Hitze eine Stunde lang, um 
ſie warm anzurichten und friſche Butter dazu 
zu eſſen, oder nach dem Erkalten in Scheiben zu 
ſchneiden und in Butter aufzubraten. — Noch 
ſchmackhafter wird ſie, wenn man den Teig aus 
D Liter lauer Milch, zwei Eßlöffeln Hefe, ¼ Liter 
Schweine- oder Gänſeblut, einer guten Priſe 
Majoran, Salz, zwei Eiern und 250 Gramm 
zerlaſſener Butter bereitet. 


Palten, gekochte, oder Blutklöße. 1 Liter 
Gerſtengrütze wird mit Salz und Waſſer halbweich 
gekocht und zum Auskühlen in eine Schüſſel ges 
ſchüttet; nach dem Erkalten vermiſcht man die 
Grütze mit 2½ Liter Schweineblut, 1 Kilogramm 
kleinwürflig geſchnittenem Schweineſchmeer, drei bis 
vier feingehackten Zwiebeln, drei Löffeln pulveri⸗ 
ſiertem Majoran, etwas geſtoßenem Pfeffer, Piment 
und Ingwer, einem guten Eßlöffel Salz und ſo— 
viel grobem Roggenmehl, daß die Maſſe wie ein 
fefter Brotteig geknetet werden kann. Dann taucht 
man die Hände in Mehl, formt große runde Klöße 
aus der Maſſe und thut dieſelben in ſiedendes 
Salzwaſſer, doch dürfen fie nicht zu raſch kochen 
und nicht zu viele zugleich eingelegt werden, da 
die Klöße beim Kochen ſehr aufquellen. Man vers 
ſucht, ob ſie genügend gar ſind, indem man mit 
einer Spicknadel hineinſticht; quillt dann kein Blut 
mehr heraus, ſo ſind ſie fertig, werden mit dem 
Schaumlöffel herausgenommen, auf ein Brett ges 
legt und nach dem Erkalten in Scheiben geſchnitten, 
die man in Butter brät und hierauf zu Tiſch giebt. 


Panadje- Compot. Da das Wort panaché 
ſoviel wie bunt: oder vielfarbig geſtreift bedeutet, 
jo nennt man ein aus Früchten verſchiedener Farbe 
zuſammengeſetzes Compot, ein aus mehrerlei Sorten 
beſtehendes Eis, Gelee ꝛc. zuweilen Panaché-Compot, 
Panaché⸗Eis, Panachö⸗ Gelee ꝛc. Panache-Compot 
ſtellt man her, indem man z. B. mit Citronenſaft 
und Zucker recht welßgcbänpte Aepfel oder Birnen 
(auch Apfelmus) in abwechſelnden Streifen mit 
eingemachten Preißelbeeren, Johannisbeeren oder 
Kirſchen auf einer Compotſchale ordnet; ähnliche 
Panaches erhält man durch Zuſammenſtellung von 
in Zucker⸗Sirup weichgekochten oder eingemachten 


Panache⸗Gelke 


Aprikoſen, Pfirſichen, Melonen mit eingemachten 
Pflaumen, Kirſchen, Brombeeren, Johannisbeeren, 
Himbeeren, Erdbeeren, oder eingemachten Stachel⸗ 
beeren und Kirſchen ꝛc. 


Panaché⸗Creme. Meiſt bereitet man dieſelbe 
aus drei verſchieden gefärbten Cremes, nämlich 
gelblichweißer Vanillen-Croͤme, ſchwarzbrauner 
Chocoladen-Crome und roter Himbeer⸗ oder Erd⸗ 
beer⸗Crome, ſtellt aber immer nur eine der Cremes 
auf einmal her, und zwar z. B. zuerſt die Vanillen⸗ 
Créme, indem man eine große halbe oder kleine 
ganze Schote Vanille in ¼ Liter Rahm einige 
Minuten kochen und den Rahm zugedeckt langſam 
auskühlen läßt, acht Eidotter mit 200 Gramm 
Zucker zu Schaum rührt, mit dem durchgeſeihten 
Rahm über gelindem Feuer zu einer Creme ſchlägt, 
dieſe mit 30 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe ver- 
miſcht und bis zum Verdicken auf geſtoßenem Eis 
verrührt. Nun wird eine Form mit Mandelöl 
ausgeſtrichen und ins Eis eingegraben, worauf 
man die Hälfte der Vanillen-Creme hineingießt 
und ſtarr werden läßt. Zunächſt bereitet man nun 
die Chocoladen-Creme, löſt 200 Gramm feinſte 
Chocolade in ¼ Liter heißem Rahm auf, verrührt 
letzteren mit acht Eidottern und 125 Gramm 
Zucker, gießt J Liter Rahm zu und ſchlägt das 
Ganze über mäßigem Feuer zu einer Creme ab, 
vermiſcht ſie mit 30 Gramm Hauſenblaſe, rührt 
ſie auf dem Eis kalt und gießt behutſam die 
Hälfte davon auf die erſtarrte Vanillen-Crome in 
die Form. Um die Himbeer-Crome zu verfertigen, 
ſtreicht man 1 Liter gutgeleſene, reife Waldhim⸗ 
beeren durch ein Haarſieb, verrührt ſie in einer 
Schüſſel mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker und 
30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe, fährt noch 
eine zeitlang fort, die auf Eis geſtellte Maſſe um⸗ 
zurühren, füllt die Hälfte davon in die Form über 
die geſtockte Chocoladen-Croͤme und wiederholt das 
Einfüllen der drei Croͤme-Sorten, von denen man 
aber nach Belieben auch jede auf einmal in die 
Form gießen kann. Dieſe buntgeſtreifte Creme 
ſieht nach dem Ausſtürzen eben ſo hübſch aus, 
als ſie vortrefflich ſchmeckt. 


Panaché⸗Eis. In einer Glas- oder Porzellanz 
ſchale werden mehrere Sorten Gefrorenes von ver⸗ 
ſchiedener Farbe, wie z. B. Mandel, Haſelnuß⸗ 
oder Vanille-Eis, Ananas-, Aprikoſen- oder 
Orangen = Eis, Erbbeer⸗ oder Himbeer⸗Eis und 
Chocoladen-Eis in abwechſelnden Abteilungen neben⸗ 
einander eingefüllt, ſo daß dadurch ein Stern von 
verſchiedenen Farben gebildet wird, was ſich auf 
der Tafel ſehr gut ausnimmt, auch können die 
verſchiedenfarbigen Eiſe in einer Form übereinander 
geſchichtet werden, ſo daß man zuerſt die eine 
Sorte ordentlich frieren läßt, bevor die zweite 
darauf kommt, oder jede in der Gefrierbüchſe voll— 
ſtändig beendigt und dann übereinander in die 
Form ſchichtet und bis zum Gebrauch auf Eis 
ſtehen läßt. 


Panaché⸗ Gelee, ſ. auch Band⸗Gelke. Man 
bereitet ein ſehr helles, klares und durchſichtiges 
Wein-, Maraschino- oder Citronen-Gelee in gr 


Panache-Torte 


nügender Menge, um die ganze Form zu füllen, 
teilt das Gelee in zwei Hälften und färbt die eine 
mit wenigen Tropfen Cochenilletinktur ſchön rot, 
taucht die Geléeform in kaltes Waſſer, gießt das 
Gelee in abwechſelnden 2 Centimeter hohen Schichten 
hinein, ſtellt die Form auf Eis, läßt aber jede 
Schicht völlig erſtarren, bevor man die nächſte 
darauf füllt. Iſt das ganze Gelde gehörig fteif 
geworden, ſo legt man ein in ſiedendes Waſſer 
getauchtes, gut ausgerungenes Tuch einen Augen⸗ 
blick um die Form, ſtürzt das Gelee auf eine 
Schale und ſerviert es. 


Panaché⸗Torte, ſ. Band⸗Torte. 


Panade. Eine Art Semmelbrei, welche zur 
Bereitung von feinen Farcen benützt wird und 
ſich weit beſſer dazu eignet, als die gewöhnlich 
hierzu verwendete geriebene oder einfach eingeweichte 
Semmel. Man ſchält die Rinde von der erforder— 
lichen Menge Weißbrot, ſchneidet die Brötchen oder 
Semmeln in Scheiben, weicht ſie in Waſſer, Milch 
oder Fleiſchbrühe ein, drückt ſie gut aus und kocht 
ſie mit einem Stückchen friſcher Butter, zuweilen 
auch Gewürzen oder Kräutern unter fortwährendem 
Umrühren zu einem fteifen, trockenen Brei, bis 
derſelbe ſich vom Gefäß ablöſt, worauf man ihn 
in eine Schüſſel ausſchüttet, erkalten läßt und 
ſpäter erſt mit Eiern, dem gehackten Fleiſch und 
den anderen Zuthaten vermiſcht. 


Panade⸗Suppe. Von drei Mundbrötchen oder 
Semmeln reibt man die Rinde ab, ſchneidet die 
Krume in große Würfel, läßt dieſelben im Ofen 
auf einem Papierbogen etwas trocknen, thut ſie in 
ein Kaſſerol, übergießt ſie mit Fleiſchbrühe, fügt 
ein Stückchen friſche Butter, eine Priſe geriebene 
Muskatnuß und ein wenig Salz hinzu und läßt 
ſie eine halbe Stunde langſam kochen, worauf 
man ſie zerquirlt, durchſeiht und mit einigen Ei⸗ 
dottern legiert und anrichtet. 


Panade⸗ Suppe, fränkiſche. Drei bis vier 
altbackene Mundbrötchen oder Semmeln werden 
abgeſchält, auf dem Reibeiſen gerieben, durchgeſiebt, 
in Butter gelbgeröſtet und in 11/,—2 Liter Fleiſch⸗ 
brühe verkocht, worauf man die Suppe mit drei 
Eidottern legiert. 


Panade⸗Suppe mit Kräutern. Eine Hand⸗ 
voll geleſener Garten-Sauerampfer und ebenſoviel 
Kerbel werden gewaſchen, ausgedrückt und fein⸗ 

ehackt; hierauf ſchwitzt man ſie kurze Zeit in 
Velhoernaditer Butter, gießt einige Löffel Fleiſch⸗ 
brühe darüber und läßt die Kräuter gut zugedeckt 
weichdämpfen. Inzwiſchen werden zwei bis drei 
Semmeln abgerieben, in feine Scheiben geſchnitten 
und im Ofen getrocknet, dann zu den Kräutern 
gethan und mit 2 Liter kräftiger Fleiſchbrühe eine 
halbe Stunde verkocht. Vor dem Anrichten legiert 


man die Suppe mit vier Eidottern, einigen Löffeln 
ſaurem Rahm und einem Stückchen recht friſcher 
Butter, verrührt ſie mit einer Priſe Salz und 
giebt fie über geröſteten Semmelwürfeln auf. 


Panade ⸗Suppe, auf portugieſiſche Art. Man 
erhitzt zwei bis drei Löffel voll Olivenöl in einem 
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Kaſſerol, läßt eine Knoblauchzehe darin bräunlich 
werden, nimmt den Knoblauch heraus und thut 
dünne Weißbrotſchnitten hinein, die man eine 
Weile in dem Oel röſtet; dann gießt man 1½ 
Liter Waſſer an, fügt Salz, Pfeffer und noch zwei 
Löffel Oel hinzu, verkocht alles zu einer ſämigen 
Suppe und giebt dieſelbe auf. 


Panade⸗Suppe mit Waſſer. Vier von der 
Rinde befreite Mundbrötchen werden in Scheiben 
geſchnitten, mit 1—1½ Liter Waſſer übergoſſen 
etwa zehn Minuten lang gekocht, durch ein feines 
Sieb gerieben und ſamt dem Waſſer, worin fie 
gekocht worden, in den Topf zurückgethan; man 
fügt 90—100 Gramm friſche Butter, etwas Salz 
und nach Belieben ein wenig geriebene Muskatnuß 
oder weißen Pfeffer hinzu, verrührt die Suppe 
über dem Feuer, bis ſie wiederum gehörig kocht, 
und legiert ſie dann mit einigen, in Rahm oder 
Milch zerquirlten Eidottern. 


Panade⸗Suppe mit Wein. Etwa 6—7 zer⸗ 
brochene Zwiebacke oder auch altbackene Biscuits 
werden mit halb Weißwein, halb Waſſer, Zucker, 
ganzem Zimt und Citronenſchale zehn Minuten 
gekocht, durch ein Haarſieb geſtrichen, nochmals 
ee und mit Eidottern und ſüßem Rahm 
egiert. 


Panais, Paſtinake, ſ. d. 


Pancakes, engliſche. Am beſten bereitet man 
hierzu den Teig ein bis zwei Stunden zuvor, ehe 
man mit dem Backen der Kuchen beginnt; man 
ſchlägt etwa drei bis vier Eier mit einer Priſe 
Salz und zwei Eßlöffeln Waſſer, fügt auf jedes 
Ei zwei Eßlöffel Mehl zu, verrührt oder ſchlägt 
den Teig, bis er keine Klümpchen mehr zeigt und 
verdünnt ihn zuletzt mit ½ Liter guter Milch. 
Nachdem er anderthalb bis zwei Stunden an einem 
kühlen Ort geſtanden hat, erhitzt man zu jedem 
Kuchen ein Stück Butter von der Größe einer 
Walnuß, bäckt die Pancakes unter häufigem 
Schütteln der Pfanne auf beiden Seiten hellbraun 
und tiſcht ſie, entweder auf einer Schüſſel über⸗ 
einandergeſchichtet mit dazwiſchengeſiebtem Zucker, 
oder zuſammengerollt und nebeneinander auf einer 
mit einer gefalteten Serviette bedeckten Schüſſel 
auf. Gewöhnlich giebt man Citronenviertel und 
geſtoßenen Zucker dazu, oder man miſcht würflig⸗ 
geſchnittene Aepfel, auch Korinthen oder etwas ge⸗ 
ſtoßenen Ingwer mit in den Teig. 


Pancakes, engliſche, A la Creme. Auf 80 
bis 90 Gramm Zucker reibt man die Schale einer 
halben Citrone ab, ſtößt den Zucker, miſcht eine 
Priſe geſtoßenen Zimt, eine Meſſerſpitze Salz und 
36 Gramm recht trockenes Mehl hinzu, verrührt 
dies mit ein wenig Rahm und 30 Gramm ges 
klärter Butter zu einem glatten Teig und mengt 
allmählich / Liter fetten Rahm, vier gutgeſchlagene 
Eidotter und den Schnee von zwei bis drei Ei⸗ 
weißen unter denſelben. Dann erhitzt man etwas 
Butter in einer Pfanne, bäckt dünne Pancakes aus 
der Maſſe, beſtreut ſie mit Zucker und ſerviert ſie. 


Pancakes ohne Eier und Milch 2 


0 Pannequets, holländiſche 


Pancakes ohne Eier und Milch. Zwei Eß⸗ 
löffel Mehl, eine Meſſerſpitze Salz, eine Meſſerſpitze 
geriebene Muskatnuß, ein gehäufter Theelöffel 
Zucker und ein klein wenig gehackte Citronenſchale 
werden mit einem nach und nach hinzugegoſſenen 
¼ Liter mildem Ale zu einem geſchmeidigen Teig 
geſchlagen, worauf man dünne Pancakes aus der 
Maſſe bäckt, die auf beiden Seiten gebräunt und 
mit Zucker beſtreut werden. 


Pancakes, gefüllte. Zwei zerquirlte Eier werden 
mit vier Eßlöffeln Mehl, einer kleinen Priſe Salz 
und zwei Obertaſſen Milch gut verrührt und die 
Maſſe zu dünnen Pancakes verbacken; nachdem 
dieſelben auf beiden Seiten gebräunt ſind, beſtreicht 
man ſie mit einer pikanten Kalbfleiſch-Farce, rollt 
ſie zuſammen, zerſchneidet die Rollen in 2 Centi⸗ 
meter große Stücke, legt dieſe auf eine gebutterte 
Schüſſel und übergießt ſie mit brauner oder weißer, 
ſiedendheißer Coulis, ſtreut ein wenig geriebene 
Muskatnuß darüber und giebt ſie auf. Bisweilen 
wendet man die zerſchnittenen gefüllten Pancakes 
auch in Ei und geriebener Semmel und bäckt ſie 
in heißer Butter oder in Speck; oder man legt 
ſie in eine butterbeſtrichene Schüſſel, übergießt ſie 
mit in Milch zerquirlten Eiern und bäckt die 
Speiſe in einem mäßig heißen Ofen. 


Pancakes, roſenrote. Drei Eßlöffel feines 
Mehl werden in eine Obertaſſe kalte Milch gerührt, 
mit einer Priſe Salz, einem Eßlöffel geſtoßenem 
Zucker, einer Meſſerſpitze Muskatnuß, ½¼ Liter 
Milch und vier gut zerquirlten Eiern vermiſcht; 
dann ſchält man eine mittelgroße, weichgekochte rote 
Rübe ab, zerſchneidet ſie in dünne Scheiben, ſtößt 
ſie in einem Mörſer zu Brei und mengt denſelben 
unter den Teig. Man bäckt auf gewöhnliche Art 
Pancales daraus, rollt ſie zuſammen und garniert 
fie beim Anrichten mit Johannisbeer-Gelee oder 
eingemachten Aprikoſen. 


Pancakes, ſchottiſche. Vier Löffel Mehl rührt 
man in einer Obertaſſe Milch klar, fügt eine Priſe 
Salz, vier zerquirlte Eidotter, einige Tropfen Citronen⸗ 
eſſenz, einen Theelöffel Zucker und ¼ Liter guten 
ſüßen Rahm hinzu, läßt den Teig zwei Stunden 
an einem kühlen Ort ſtehen, vermiſcht ihn vor 
dem Backen mit dem ſteifen Schnee der Eiweiße 
und bäckt nicht zu dicke Pancakes daraus, die man 
jedoch nicht umwendet, ſondern auf der Oberſeite 
mit einer glühenden Schaufel bräunt. Man beſtreicht 
ſie mit etwas Obſt⸗Marmelade, rollt ſie zuſammen 
und beſiebt ſie mit Zucker. 


Pancaliers, weißer Wirſing⸗ oder Savoyer⸗ 
kohl; führt dieſen Namen wahrſcheinlich nach der 
gleichnamigen Stadt in Piemont. 


Pandolen, Wiener. Aus ½ Kilogramm feinem 
Mehl, 40—50 Gramm aufgelöſter Hefe, ſechs Ei⸗ 
dottern und zwei ganzen Eiern, 200 Gr. friſcher 
Butter, 180 Gramm Zucker, etwas Salz und dem 
nötigen lauwarmen Rahm bereitet man einen feſten, 
aber ſehr gut durchgearbeiteten Teig, indem man 
zuerſt das Hefenſtück anſetzt und gehen läßt, hierauf 
die übrigen Beſtandteile hinzufügt, den Teig tüchtig 


ſchlägt, bis er Blaſen wirft, und ihn dann noch⸗ 
mals zum Aufgehen warmſtellt. Man formt finger⸗ 
lange und fingerdicke Stangen daraus, läßt ſie 
auf einem Blech, mit einem erwärmten Tuch bedeckt, 
noch eine zeitlang gehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem 
Ei, überſtreut ſie mit Hagelzucker, bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze und ſerviert ſie nach dem Auskühlen 
zum Kaffee. 


Panhas, weſtfäliſcher. 1 Kilogramm ziemlich 
fettes Rindfleiſch ohne Knochen oder / Kilogramm 
mageres Rindfleiſch und ½ Kilogramm fettes 
Schweinefleiſch werden mit 4 Liter Waſſer, einer 
Zwiebel, etwas Wurzelwerk und Salz recht weich 
gekocht, wonach man das Fleiſch aus der Brühe 
nimmt, von Haut, Knöchelchen u. dergl. befreit, 
erſt in Würfel ſchneidet und dann möglichſt fein 
zerhackt. Die Brühe ſeiht man durch, ſie muß 
nach dem Einkochen noch 3—3 / Liter betragen; 
man thut das gehackte Fleiſch wieder hinein, würzt 
es mit Salz, geſtoßenem Pfeffer, ein wenig ge— 
ſtoßenen Nelken und Piment, läßt es zum Kochen 
kommen und ſtreut dann unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren ½¼ Kilogramm Buchweizenmehl hinein, fo 
daß die Maſſe, nachdem das Mehl gequollen und 
der Panhas eine reichliche halbe Stunde gekocht 
hat, recht ſteif wird und ſich vom Topf ablöſt. 
Man füllt ihn nun in irdene Schalen oder Näpfchen 
und bewahrt ihn an einem kühlen, luftigen Orte 
unbedeckt auf. Er hält ſich im Sommer acht, im 
Winter vierzehn Tage und wird nach Bedarf in 
1 Centimeter dicke Scheiben geſchnitten, auf beiden 
Seiten raſch in heißer Butter gebraten und zu 
Kartoffelſpeiſen oder Apfel-Brei auf den Tiſch 
gegeben. 


Panieren. Das Eintauchen von Fleiſchſtücken, 
Fiſch, Coteletten oder anderen zum Ausbacken oder 
Braten in der Pfanne und auf dem Roſt beſtimmten 
Speiſen in geſchlagenes Ei oder geklärte Butter 
mit darauffolgendem Beſtreuen oder Umwenden in 
geriebener Semmel, Mehl, geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe u. dergl. 


Panne, rohes Schweinefett. 


Pannequets, franzöſiſche. In eine Terrine 
thut man zwei große Eßlöffel Weizen- oder Kartoffel⸗ 
mehl, drei Eidotter, zwei ganze Eier, eine kleine 
Priſe Salz, einen halben Eßlöffel Zucker und 
einige Tropfen Orangenblüteneſſenz, ſchlägt alles 
gut durcheinander und verdünnt es mit Milch zu 
einem flüſſigen Teig. Dann wiſcht man eine kleine 
runde Eiſenpfanne mit einem Stückchen in Muſſelin 
oder Leinwand gebundener Butter aus, gießt einen 
Schöpflöffel voll Teig hinein, läßt ihn rings in 
der Pfanne herumlaufen, bäckt ſehr dünne Kuchen 
davon und ſtürzt dieſelben auf eine erwärmte Schüſſel, 
wo man fie mit Zucker beſtreut, mit Frucht-Gelde 
oder Marmelade leicht überſtreicht und entweder 
zuſammenrollt oder übereinander aufſchichtet. 


Pannequets, holländiſche. Man verrührt 
125 Gramm Mehl, 125 Gramm Zucker, vier 
Eidotter, 60 Gramm friſche Butter, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone, eine lleine Priſe Salz 
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und / Liter Rahm über dem Feuer zu einem 
ſteifen Brei, ſchüttet ihn aus, miſcht nach dem 
Erkalten zwei ganze Eier, zwei Dotter und den 
ſteifen Schnee von ſechs Eiweißen hinzu, bäckt 
aus der Maſſe in einer butterbeſtrichenen Omeletten⸗ 
pfanne dünne Kuchen auf beiden Seiten hellbraun, 
legt ſie übereinander auf eine Schüſſel, ſtreut ge⸗ 
ſtoßene bittere Makronen dazwiſchen, beſiebt den 
oberſten mit Zucker, glaſiert ihn mit einer glühenden 
Schaufel und giebt die Pannequets auf, nachdem 
ſie noch zehn Minuten in einer mäßig warmen 
Ofenröhre aufgegangen ſind. ; 


Pannequets à la rocher de Cancale. 50 Gr. 
ſehr feines Mehl, drei ganze Eier, ſechs Eidotter, 
¼ Liter Rahm, zwei Löffel Orangenblütenwaſſer, 
30 Gramm feingehackte bittere Makronen, 30 Gr. 
Zucker, ſowie eine Priſe Salz werden recht glatt 
durcheinandergequirlt und aus der Maſſe ſehr dünne 
Pannequets in geflärter Butter auf einer Seite 
braun gebacken, die man mit der braunen Seite 
nach oben auf einer Schüſſel übereinanderſchichtet 
und mit Zucker beſtreut. Man glaſiert die Ober⸗ 
fläche mit einer glühenden Schaufel und ſerviert 
die Pannequets recht heiß. 


Paunfiſch. Mehrere Tage in öfters gewechſeltem 
Waſſer gehörig weich gewäſſerter Stockfiſch wird 
von Haut und Gräten befreit, in Stücke geſchnitten, 
in ein naßgemachtes Tuch eingebunden und in 
kaltem weichen Waſſer zugeſetzt; man läßt ihn 
mindeſtens zwei Stunden am Feuer ſtehen und ganz 
langſam nach und nach heiß werden und ziehen, 
aber nicht ordentlich kochen. Nach dem Ausheben 
aus dem Waſſer läßt man den Fiſch ſo lange in 
dem Tuch auf einem Durchſchlag, bis alle Feuchtig⸗ 
leit abgetropft iſt, und hackt ihn dann mit dem 
Wiegemeſſer recht fein; hierauf ſchwitzt man je nach 
der Menge des Fiſches eine, zwei oder auch drei 
gehackte Zwiebeln in Butter weich und weiß, miſcht 
den Stockfiſch, etwas Salz und weißen Pfeffer 
hinzu, ſchmort alles unter häufigem Umrühren gut 
durch und miſcht zuletzt einen tiefen Teller voll 
Kartoffelbrei, der aus recht mehligen Kartoffeln 
bereitet, mit ein wenig Milch, Butter und Salz 
angemacht und durch ein Sieb gerieben iſt, zu dem 
Fiſch, rührt die Miſchung recht heiß und giebt ſie, 
mit in Butter geröſteter Semmelkrume beſtreut, zu 
Tiſch. Zu dieſem Gericht laſſen ſich mit Vorteil die 
Ueberreſte von gekochtem Stockfiſch verwenden. 


Pannure, geriebenes Weißbrot (zum Panieren). 
Man hat aber auch Pannure des truffes und 
des champignons, worunter man feingehackte 
Trüffeln ꝛc. verſteht. 


Paon, Pfau; Paonneau, junger Pfau. 


Papagei⸗Brot. Sechs Mundbrötchen vom 
Tage zuvor werden ringsherum abgerieben, ſo daß 
die Rinde beſeitigt iſt, in mäßig dünne herzförmige 
Scheiben geſchnitten, auf einer großen flachen Schüfjel 
nebeneinander gelegt, und mit ¼ Liter Rahm, der 
mit vier Eiern zerquirlt worden, übergoffen. Sobald 
die Scheiben gehörig durchzogen find, bäckt man 
ſie in heißem Schmalz lichtgelb, entfettet ſie auf 


Paprila 


weißem Löſchpapier, ſchichtet ſie in eine runde glatte 
Form und ſtreut 200 Gramm gereinigte Korinthen 
und 200 Gramm Sultanroſinen dazwiſchen. Eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten kocht man eine 
Flaſche feinen Rotwein mit 250 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer kleinen Apfelſine 
abgerieben, nebſt einigen Stückchen Zimt einmal 
auf, gießt den Wein kochendheiß über die herz⸗ 
förmigen, in die Form eingelegten Mundbrot⸗ 
ſcheiben, deckt die Form gut zu, ſtellt ſie auf ein 
Tortenblech in den mäßig heißen Ofen und läßt 
den Inhalt langſam dünſten, bis das Brot allen 
Wein aufgeſogen hat. Man ſtürzt das Papagei⸗ 
Brot, welches einen großen Kuchen bilden muß, auf 
eine Schüſſel und giebt eine Biſchof-Sauce dazu. 


Papierkäſtchen. Dieſe zu Fondues, Heinen feinen 
Auflaufen, Biscuits u. dergl. häufig verwendeten 
Käſtchen fertigt man aus ſtarkem weißen Schreib⸗ 
papier; man bricht dasſelbe zu länglichen Vier⸗ 
ecken, macht für gewöhnlich die Käſtchen 10—12 
Centimeter lang, 6 Centimeter breit und 3—4 Centi⸗ 
meter hoch, biegt den oberen Rand ein wenig nach 
außen herum und klebt die Seitenwände mit Eiweiß 
und Mehl zuſammen. Runde Papierkäſtchen ſind 
meiſt mit einem eingekerbten Rand verſehen, den 
man beſonders zuſchneiden, kerben und um den 
glatten Boden feſtkleben muß. 


Papilloten, Coteletten in, ſ. Coteletten, Kalbs⸗, 
in Papilloten. 


Papilloten, Creme. 125 Gramm geſchälte 
ſüße Mandeln werden mit ein wenig Eiweiß ges 
ſtoßen, mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker, drei 
ganzen Eiern, zwei Dottern, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft einer Citrone, einer Ober⸗ 
taſſe zu feſtem Schaum geſchlagenem Rahm und 
16 Gramm feinem Mehl ſowie dem fteifen Schnee 
von ſechs Eiweißen vermiſcht und bei ſchwacher 
Hitze in Papierkapſeln gebacken. 


Papilloten, gebackene. Zwölf Eidotter werden 
mit 150 Gramm Zucker zu Schaum geſchlagen, 
worauf man 70 Gramm feines Mehl hinzurührt, 
dann den ſteifen Schnee von neun Eiweißen unter 
die Maſſe zieht, letztere in kleine, länglich⸗viereckige 
Papierkapſeln füllt, mit Zucker beſtäubt und bei 
ſchwacher Hitze gelbbäckt. 5 


Papilloten, Orangen-. An 250 Gramm Zucker 
wird die Schale von zwei Orangen oberflächlich 
abgerieben, der Zucker geſtoßen und geſiebt, mit 
625 Gramm geſchälten, feingeſtoßenen Mandeln 
und dem ſteifen Schnee von zehn Eiweißen ver⸗ 
mengt und die Maſſe in Papierkapſeln bei ganz 
gelinder Wärme gebacken. 


Paprika oder ſpaniſcher Pfeffer, Beiß⸗ 
beere, franz. poivre d’Inde, engl. spanish pepper, 
chili, capsicum, lat. Capsicum annuum. Gehört 
zur Familie der Solaneen, trägt ſchotenſörmige, 
4—12 Centimeter lange, anfangs grüne, bei der 
Reife aber glänzend rote Früchte oder Samen⸗ 
kapfeln, in deren Innerem ſich eine große Anzahl 
durch drei Scheidewände getrennte, platte, nieren⸗ 
förmige, gelbliche Samen befinden, die zu Pulver 
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geſtoßen oder ſamt den ganzen Früchten im Ofen 
getrocknet und gepulvert einen Pfeffer von brennend 
beißendem Geſchmack liefern, der nur in ſehr gering⸗ 
fügigen Quantitäten zu manchen Speiſen ver⸗ 
wendet werden darf und zu den ſchärfſten Gewürzen 
gehört. Der ſpaniſche Pfeffer iſt in Südamerika 
heimiſch, wird aber auch in Spanien, dem ſüd⸗ 
lichen Frankreich und in Ungarn viel angebaut; 
aus dem Ungariſchen ſtammt auch die Benennung 
Paprika und dort darf er bei keinem der Nationl- 
gerichte fehlen. In England und Indien legt man 
ſowohl die grünen als die reifen Paprikaſchoten 
in Eſſig allein oder mit anderen Gemüſen und 
Früchten zuſammen ein (ſ. Capſicum, eingemachtes), 
oder man bereitet eine Eſſenz zum Würzen der 
Speiſen daraus, ſ. Capſicum⸗Eſſenz. 


Paprika⸗Fiſch, auf ungariſche Art. Ein gößerer 
Fiſch oder mehrere kleinere Fiſche beliebiger Art 
werden geſchuppt, gereinigt, in Stücke geſchnitten 
und mit Salz beſtreut. Dann dünſtet man eine 
feingeſchnittene Zwiebel in Butter gelblich, fügt 
einen knappen halben Kaffeelöffel (für deutſchen 
Geſchmack nur eine Meſſerſpitze) Paprika hinzu, 
verrührt ihn einige Minuten mit den Zwiebelringen, 
legt die Fiſchſtücke darauf, übergießt ſie mit einer 
Obertaſſe Rahm und läßt ſie langſam gardämpfen. 
Schließlich legt man ſie auf eine heiße Schüſſel, 
legiert die Sauce mit ein wenig friſcher Butter, 
zwei Eidottern und dem Saft einer kleinen Citrone, 
läßt ſie nochmals heiß werden und richtet ſie über 
dem Fiſch an. 


Paprika⸗Huhn. Zwei bis drei junge Hühner 
werden geſchlachtet, gerupft, geſengt, ausgenommen, 
gut gewaſchen und in gleichmäßige Stücke zerlegt, 
die man mit etwas Salz beſtreut; inzwiſchen röstet 
man eine gehackte Zwiebel in reichlicher Butter 
hellgelb, miſcht einen Kaffeelöffel Paprika hinzu, 
thut die Hühnerſtücke in das Kaſſerol und dämpft 
ſie unter öfteren Umſchütteln langſam weich. Dann 
ſtäubt man einen Löffel Mehl darüber, gießt / Liter 
kräftige Bouillon und einige Eßlöffel Rahm zu 
und verkocht dies zu einer ſämigen Sauce, die 
man über den Hühnern anrichtet. 


Paprika⸗Sauce. Man thut ein Stück Butter, 
einige Scheiben Speck, eine in Scheiben geſchnittene 
Zwiebel, etwas Wurzelwerk, etliche Champignons, 
zwei ganze Paprikaſchoten und einige Gewürz⸗ 
körner in ein Kaſſerol, läßt alles et eine zeit⸗ 
lang ſchmoren, gießt ¼ Liter Fleiſchbrühe und 
den Saft einer Citrone zu, läßt die Brühe mit 
den übrigen Beſtandteilen eine halbe Stunde lang⸗ 
ſam kochen, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze und 
legiert ſie mit einigen Löffeln Rahm und ein bis 
zwei Eidottern. 


Paprikas von Lammfleiſch. Das Fleiſch von 
zwei abgelegenen Lammkeulen wird von den Knochen 
gelöſt und in ziemlich große Würfel geſchnitten; 
hierauf röſtet man in Fett oder Butter eine ge⸗ 
hackte Zwiebel und thut einen Kaffeelöffel Paprika 
hinzu, der eine zeitlang mitgeröſtet wird. Nun 
thut man das gehörig geſalzene Fleiſch darauf, 


Paradies⸗Pudding 


deckt es zu und dünſtet es unter öfterem Um⸗ 
ſchütteln weich, wonach man es mit der eigenen 
Brühe anrichtet. 


Papſt. Ein vorzügliches, magenſtärkendes Ge⸗ 
tränk, ganz nach Art des Biſchof oder Kardinal 
bereitet, nur daß man anſtatt gewöhnlichen Rot⸗ 
oder Weißweins guten Tokayer hierzu verwendet. 
Man ſchält mit einem scharfen kleinen Meſſer die 
Schale von einer größeren oder zwei kleinen 
bitteren Pomeranzen ſehr dünn ab, ſolange be: 
ſelben noch halbreif ſind, thut dieſe Schalen in 
eine Flaſche Tokayer, die man gut verkorkt zwölf 
bis e Stunden damit ziehen läßt, 
durchſeiht und nach Belieben mit Zucker verſüßt. 
— Häufig nennt man auch eine Art Bowle aus 
halb Biſchof, halb Kardinal, welche einige Stunden 
auf Eis geſtellt wird, Papſt. 


Para⸗Nüſſe. Die Kerne der kugelrunden 
Fruchtkapſeln des namentlich in Braſilien und den 
Urwäldern des Orinocogebiets wachſenden Juvig⸗ 
baums, lat. Bertholletia excelsa, eines präch⸗ 
tigen, bis 30 Mtr. Höhe erreichenden immergrünen 
Baumes mit großen lederartigen Blättern und 
mächtigen weißen Blüten. Die aus dieſen Blüten 
entſtehenden Fruchtkapſeln von der Größe eines 
Menſchenkopfs öffnen ſich in der Reifezeit von ſelbſt 
mit einem lauten Knall und ſtreuen dann die zahl⸗ 
reichen, etwa 4 Centimeter langen dreikantigen 
Samenkerne von erdgrauer Farbe umher. Dieſe 
unter dem Namen amerikaniſche Nüſſe oder Para⸗ 
Nüſſe bekannten Früchte enthalten in der harten 
Schale einen ſehr ölreichen, mandelartig ſchmeckenden 
Kern, der in Südamerika als Nahrungsmittel und 
zur Oelbereitung benützt und auch in Europa viel⸗ 
fach gern genoſſen wird. 


Paradies, in Oeſterreich übliche volkstümliche 
Benennung für Tomate. 


Paradiesapfel, ſ. v. w. Tomate oder Liebes⸗ 
apfel, |. d. 


Paradies» Pudding, 125 Gramm Rinds— 
nierenfett werden von allem Hautigen befreit und 
ſehr fein geſchnitten, worauf man 125 Gramm 
geriebene Semmel, eine Priſe Salz, vier Eßlöffel 
Zucker, eine Priſe geriebene Muskatnuß, die ab⸗ 
geriebene Schale und den durchgeſeihten Saft 
einer Citrone und ſechs große, geſchälte und in 
kleine Würfelchen geſchnittene Reinetten hinzufügt. 
Nachdem die Beſtandteile völlig vermiſcht ſind, 
mengt man noch vier geſchlagene Eier und zwei 
Eßlöffel feinen Rum darunter, thut die Miſchung 
in eine gebutterte Form, die ganz voll werden 
muß, bindet ein mit Mehl beſtreutes Tuch bor: 
über, ſtellt die Form in ein Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer und kocht den Pudding drei Stunden; 
ebenſo kann man ihn auch auf einem Dreifuß im 
gleichmäßig warmen Ofen anderthalb Stunden 
backen laſſen. Als Sauce hierzu verrührt man 
drei Eßlöffel Apfel⸗Gelée mit zwei Eßlöffeln Cognac 
oder Rum über gelindem Feuer, gießt allmählich 
eine Obertaſſe fetten Rahm zu und rührt die Sauce 
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ſo lange, bis ſie auf dem Punkte iſt zu kochen, 
wonach man ſie über dem Pudding anrichtet. 


Paraguay⸗Thee oder Mate, Mate. Die 
zerbrochenen oder zu einem gröblichen Pulver zer⸗ 
kleinerten und mit Stengeln und kleinen Aeſtchen 
vermiſchten Blätter eines in Südamerika, nament⸗ 
lich in Paraguay und Braſilien, wachſenden 
Strauches, lat. Ilex Paraguaiensis, mit ſchmutzig 
dunkelgrünen Blüten von ziemlich unangenehmem 
Geruch. Die Blätter ſind friſch ganz glatt, lanzett⸗ 
förmig zugeſpitzt, ſtumpf geſägt und werden von 
den Eingeborenen geſammelt und über heißer Aſche 
getrocknet; ſie beſitzen dann einen balſamiſchen 
Theegeruch und bitterlich aromatiſchen Geſchmack. 
Der Aufguß derſelben mit ſiedendem Waſſer wird 
in Südamerika ebenſo wie bei uns der Thee oder 
Kaffee getrunken; man verſüßt das bitterliche, ſtarke 
Getränk mit Zucker, dem man bisweilen auch 
Citronenſaft hinzufügt, und trinkt oder ſaugt ihn 
vielmehr durch metallene Röhren von Kupfer, 
Silber oder Gold. 


Parfait amour. Eine Art feiner Liqueur, der 
auf verſchiedene Weiſe dargeſtellt wird; hat man 
einen ordentlichen Deſtillierapparat, ſo deſtilliert 
man zuerſt 3 Liter Alkohol mit den dünn ab⸗ 
geſchälten Schalen von vier Citronen, 2 Gramm 
Citronenöl und 1 Gramm Bergamottöl, nimmt 
ab, wenn das Uebergehende 60 — 70 Procent Tralles 
zeigt, deſtilliert aufs neue mit 1 Liter Milch, färbt 
das gewonnene Deſtillat mit Cochenilletinktur roſen⸗ 
rot und miſcht 2 Liter Zucker-Sirup hinzu. — 
Oder man bereitet den Liqueur durch Miſchung 
von 2 Liter 83grädigem Alkohol mit 10 Tropfen 
Nelken⸗Eſſenz, 5 Tropfen Muskatnuß⸗Eſſenz und 
1 Gramm Citronen⸗Eſſenz, färbt ihn mit Cochenille⸗ 
tinktur roſenrot und gießt einen Sirup aus 2 Kilo⸗ 
19 8 Zucker, der in 1 Liter Waſſer geläutert 

„hinzu. Man läßt die Miſchung vier Wochen 
unter öfterem Umſchütteln ſtehen, filtriert dann den 
Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. — Eine 
andere Art Parfait amour ſtellt man auf folgende 
Weiſe her: Drei abgeſchälte, ſchöne Sellerieknollen 
zerſtampft man ſamt dem daran befindlichen grünen 
Kraut, indem man 4 ½ Liter feinen Branntwein 
oder auch nur Alkohol hinzugießt, in einem 
Marmormörfer, worauf man die Miſchung mit 
einem Eßlöffel Salz in einem Kolben deſtilliert. 
Das gewonnene Deſtillat wird mit 375 Gramm 
gebrannten, geſtoßenen Cacaobohnen, 8 Gr. klein⸗ 
geſchnittener Vanille, ſowie 1¼½ Kilogramm ges 
klärtem Zucker vermiſcht, acht Tage hingeſtellt, mit 
Cochenilletinktur roſenrot gefärbt und filtriert. 


Parforce⸗Kohl, ſ. Kraut als Parforce⸗Kohl. 


Parieren. Fleiſchſtücke, namentlich Coteletten, 
Beeſſteaks u. dergl., ſauber und glatt zuschneiden 
und von Haut, überflüſſigem Fett ꝛc. befreien. 


Pariſer Brötchen. Drei Eiweiße werden zu 
Kr fteifem Schnee geſchlagen und mit 125 Gr. 
feingeſiebtem Zucker, der mit ein wenig geſtoßener 
Vanille vermiſcht iſt, untermengt; man nimmt 
nun ½ Kilogramm Finger⸗ oder Löffel⸗Biscuit, 


Parmeſan⸗Klößchen 


ſchneidet jedes der Biscuitſtängelchen behutſam von⸗ 
einander, ſtreicht etwas feine Obſtmarmelade da⸗ 
zwiſchen und drückt fie wieder feſt zuſammen. Sie 
werden mit dem Eiweißſchnee überzogen und mit 
dem Reſt desſelben durch eine ſteife, unten abge⸗ 
ſchnittene Papiertüte beſpritzt, dann mit Zucker 
beſiebt und in einem gelind erwärmten Ofen gelb⸗ 
lich gebacken; zuletzt legt man kleine Stückchen von 
verſchiedenfarbigem Obſt⸗Gelée zwiſchen die Spritz⸗ 
glaſur und giebt die Brötchen als ebenſo hübſch 
und geſchmackvoll ausſehendes wie wohlſchmeckendes 
Deſſert zur Tafel. 


Pariſer Sauce zu Mehlſpeiſen. Man ſchüttet 
eine Obertaſſe Sherry oder Madeira in ein irdenes 
glaſiertes Kaſſerol, fügt einen gehäuften Eßlöffel 
Zucker und drei zerquirlte Eidotter hinzu, ſchlägt 
oder verrührt die Miſchung über dem Feuer, bis 
die Sauce beginnt dick und ſchaumig zu werden, 
und gießt zuletzt unter fortdauerndem Umrühren 
nach und nach 3—4 Eßlöffel fetten Rahm an, 
wonach die Sauce nicht mehr kochen darf, ſondern 
ſogleich aufgegeben wird. 


Parlaments⸗Pudding, engliſcher. Die Dotter 
von ſieben und das Weiße von vier Eiern werden 
zuerſt beſonders geſchlagen und dann zuſammen 
nochmals recht ſchaumig geſchlagen, während man 
250 Gramm Zucker mit ½ Liter Waſſer zu einem 
klaren, gehörig abgeſchäumten Sirup läutert. 
Dieſen Sirup gießt man ziemlich ausgekühlt zu 
den Eiern, fügt den geklärten Saft und die abge⸗ 
riebene Schale von einer Citrone hinzu, quirlt 
alles tüchtig durcheinander und miſcht allmählich 
½ Kilogramm feines, trockenes Mehl unter die 

kaſſe, muß aber wohl achthaben, daß ſich keine 
Klümpchen bilden. Man ſchüttet den Teig in eine 
gut gebutterte Form und bäckt den Pudding drei 
Viertelſtunden bei guter Hitze. 


Parmentier, Suppe A la, nichts anderes als 
eine feinbereitete Kartoffel⸗Suppe, ſ. d. 


Parmeſan⸗Fondue, ſ. Fondue. 


Parmeſankäſe, ſ. auch Käſe. Die bekannteſte 
von allen italieniſchen Käſeſorten, welche ihren 
Namen jedoch eigentlich mit Unrecht führt, da 
dieſer Käſe gar nicht in Parma erzeugt wird, 
ſondern hauptſächlich aus den Gegenden von Lodi, 
Codogno, Caſale, Cremona und Piacenza kommt. 
Man erhält ihn in großen runden Laiben von 
20 bis zu 100 Kilogramm Gewicht; er iſt hart 
aber fett, gelb und von ſehr pikantem Geſchmack, 
muß mindeſtens ſechs Monate bis ein Jahr alt 
ſein und ſeine Güte nimmt bis zum vierten Jahre 
zu. Er findet vielfache Verwendung in der Koch⸗ 
kunſt als Würze von Suppen, Maccaroni, Nudel⸗ 
gerichten und anderen Mehlſpeiſen, Farcen, Gratins 
u. dergl., auch beſtreut man Fleiſchſtücke, die auf 
dem Roſt gebraten werden ſollen, häufig mit einem 
Gemiſch von Parmeſankäſe und Semmel und be⸗ 
nützt ihn zu Backwerk, Fondues u. ſ. w. 


Parmeſan⸗Klößchen. 30—36 Gramm alt⸗ 
backenes, von der Rinde befreites Mundbrot wird 
in kleine Würfel geſchnitten und mit 70 Gramm 
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Butter, einigen Löffeln heißer Fleiſchbrühe und 
einer Meſſerſpitze geſtoßener Muskatblüte über ge⸗ 
lindem Feuer verrührt, bis die Maſſe ſich vom 
Gefäß ablöſt. Nachdem fie etwas ausgekühlt iſt, 
miſcht man zwei ganze Eier, zwei bis drei Dotter, 
den Schnee von den zwei bis drei Eiweißen und 
zuletzt 70 Gr. geriebenen Parmeſankäſe hinzu, ſticht 
mit dem in die kochende Brühe getauchten Löffel 
Klößchen aus dem Teig ab, läßt ſie in der Brühe 
garkochen und giebt die Suppe auf. 


Parmeſan⸗Puffs, engliſche. 125 Gramm ges 
riebenes Weißbrot, 125 Gr. geriebener Parmeſan⸗ 
käſe, 60 Gr. friſche Butter nebſt ein wenig Salz 
und Cayennepfeffer werden in einem Mörſer durch— 
einandergeſtoßen, mit einem zerquirlten Ei vermiſcht 
und in kleine, walnußgroße runde Klößchen geformt, 
die man in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel 
umwendet und in heißem Fett oder in Butter hell⸗ 
braun bäckt, um ſie dann ſehr heiß, auf eine 
Schüſſel geſchichtet, als Hors d'oeuvre zu ſervieren. 


Parmeſan⸗Sauce. Vier Eidotter rührt man 
mit einem Löffel Mehl glatt, miſcht eine Obertaſſe 
kalte Fleiſchbrühe, 125 Gramm friſche Butter, eine 
Priſe Salz und ein wenig Muskatnuß oder 
Macis hinzu, läßt das Ganze unter fortdauerndem 
Umrühren einmal aufkochen, nimmt die Sauce 
vom Feuer, quirlt 100 Gramm geriebenen Par⸗ 
meſankäſe hinein und giebt fie zu Blumenkohl, 
Nudeln oder Maccaroni. 


Pascha, ruſſiſche, oder Oſterkäſe. 3½—4 
Kilogramm friſcher Käſequark werden vierund⸗ 
zwanzig Stunden zwiſchen zwei ſauberen Brettern 
ausgepreßt, durch ein Sieb gerieben, mit ¼ Liter 
ſaurem Rahm, 250 Gramm ganz friſcher Butter, 
zwei Theelöffeln Salz und 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker vermiſcht, worauf man die Maſſe in eine 
Holzform mit geſchnitztem Boden, auf dem das 
griechiſche Kreuz eingeſchnitten iſt, füllt, mit einem 
beſchwerten Brett bedeckt und vierundzwanzig 
Stunden ſo ſtehen läßt, auf eine Schüſſel ſtürzt, 
und, mit einer künſtlichen Blume verziert, aufträgt. 


Pascha auf feinere Art. 1 Liter friſch⸗ 
en: Milch wird einmal aufgekocht, zum 
uskühlen beiſeite geſtellt und, ſobald die Milch 
nur noch lauwarm iſt, mit ½ Liter dickem ſüßen 
Rahm vermiſcht und in ein warmes Zimmer 
zum Säuern hingeſetzt. Hierauf ſtellt man ſie 
noch kurze Zeit in einen mäßig warmen Ofen, 
bis die Molken ſich abſcheiden, ſchüttet die Maſſe 
in eine Serviette, die man im Keller aufhängt, 
damit alle flüſſigen Beſtandteile ablaufen können, 
thut ſie dann in eine Schüſſel, verrührt ſie mit 
drei bis vier Eiern und etwas Salz und drückt ſie 
in die Holzform ein. — Oder man preßt 15 Kilo⸗ 
gramm gewöhnlichen Käſequark aus, reibt ihn durch 
ein Sieb, vermiſcht ihn mit 1 Liter dickem ſüßen 
Rahm, bindet ihn in eine Serviette, läßt ihn ab⸗ 
laufen, vermengt ihn mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und 200 Gr. ſüßen nebſt etlichen bitteren, 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln, preßt ihn in 
die Form und ſerviert ihn, mit Blumen verziert. 
Ebenſo kann man 1½ Kilogramm ausgepreßten 


Quark mit einer Obertaſſe Vanillezucker, vier 
rohen Eiern, 250 Gramm friſcher Butter, 250 
Gramm geſtoßenen Piſtazien und ½ Liter fettem 
fügen Rahm gut durchrühren und dann in die 
Holzform eindrücken. 


Paſſieren. Das Durchſeihen oder Reiben von 
Flüſſigkeiten oder breiartigen Maſſen durch ein 
Sieb oder Tuch; ebenſo nennt man paſſieren oder 
abpaſſieren das Röſten oder Gelbſchwitzen von 
Wurzelwerk, Kräutern, Fleiſch, Speck ꝛc. in Butter, 
ſ. auch Abpaſſieren. 


Paſteke, ſ. v. w. Waſſermelone, ſ. d. ſowie 
Melone. 


Paſtete, franz. päté, engl. pie, pasty. Diefe 
zu den feinſten und ſchwierigſten Erzeugniſſen der 
höheren Koch- und Backkunſt zählenden Gerichte 
beſtehen aus einer äußeren Hülle von Teig und 
einem Inhalt von Fleiſch oder Fiſch, der meiſt 
zwiſchen einer pikant bereiteten Farce eingeſchichtet 
wird. Man hat warme und kalte Paſteten und 
zu erſteren giebt man gewöhnlich noch nebenbei 
eine Sauce, nachdem man bereits durch eine kleine, 
mitten im Deckel angebrachte Oeffnung einen Teil 
der Sauce in das Innere der Paſtete gegoſſen 
hat; in die kalt aufgetiſchten Paſteten gießt man 
gleichfalls, ſobald ſie fertig gebacken ſind, einige 
Löffel kräftige, aus den zerſtoßenen Knochen der 
inwendig befindlichen Fleiſcharten bereitete und mit 
brauner Coulis verkochte Eſſenz, worauf man die 
Paſtete mehrere Tage an einem kühlen Orte ſtehen 
läßt, ehe man ſie auf die Tafel bringt. Warme 
Paſteten zählen bei größeren Diners zu den Ein⸗ 
gangsgerichten (Entrées) und werden vor dem 
Braten ſerviert, während die kalten Paſteten gleich 
nach dem Braten aufgetragen werden, falls ſie 
nicht für die Frühſtücks⸗ oder Abendtafel, ein Buffet 
u. dergl. beſtimmt ſind. Es giebt Paſteten von 
grobem Teig, der nicht mitgegeſſen wird, die 
ſogenannten aufgeſetzten Paſteten, welche namentlich 
in früherer Zeit üblich waren, jetzt aber nicht mehr 
ſehr gebräuchlich ſind; dagegen hat man meiſt 
die aus eßbarem Teig in Formen oder auf Schüſſeln 
bereiteten Paſteten und verwendet entweder Blätter⸗ 
teig, Mürbteig oder einen gebrühten feinen Teig 
dazu. Zu den kalten Paſteten bedient man ſich 
verſchiedener Reifformen, die mit mürbem Teig 
gefüttert werden, oder man macht niedrige lange 
Paſteten von demſelben mürben Teig, die man 
auf einem mit Papier belegten Blech bäckt, ebenjo 
hat man von den im Handel vorkommenden falten 
Paſteten ſolche, die in Hüllen von ungenießbarem 
feſten Teig oder, wie es am gewöhnlichſten und 
bequemſten iſt, in Steingut-Terrinen angefertigt 
werden. Außerdem giebt es noch die e 
Timbale⸗ oder Caſſerole-Paſteten von Maccaroni, 
Reis, Teig oder Farce (j. t deen d ſowie 
die Vol-au- vent oder Hohl- Paſteten, blind ge⸗ 


backene Paſteten, wo man zuerſt die Hülle von 
Blätterteig fertig bäckt, dann den Deckel abſchneidet 
und in das Innere der Paſtete ein beliebiges feines 
Ragout oder Fricaſſke füllt. Die engliſchen Dies 
gehören zu den Schüſſelpaſteten und ſind nicht zu. 


Paſtete, altdeutſche 


ſchwierig herzuſtellen, während die ruſſiſchen Piroggen 
und Kulebiaken in runder oder länglich-viereckiger 
Form ganz einfach in Pfannen oder auf Blechen 
gebacken werden. Ueber die einzelnen zahlreichen 
Paſtetenarten ſ. bei den betreffenden Hauptbeſtand⸗ 
teilen, wie: Aal, Auerhahn⸗, Auſter⸗, Beeſſteak⸗, 
Bekaſſinen-, Birkhuhn⸗, Enten⸗, Faſanen⸗, Fiſch⸗, 
Forellen-, Fricandeaux⸗, Gänſeleber⸗, Gemüſe⸗, 
Hammelfleiſch-, Haſelhuhn-, Hafen, Hecht⸗, Herings⸗ 
Paſtete ꝛc. 


Paſtete, altdeutſche. Man nimmt eine runde, 
etwas tiefe Schüſſel mit möglichſt breitem Rand, 
beſtreicht dieſen Han mit geſchlagenem Ei und 
belegt ihn ringsherum mit einem ½ Centimeter 
dicken Streifen von Butterteig, der jo breit wie der 
Schüſſelrand iſt. Dann beſtreicht man den Boden 
der Schüſſel mit einer faſt fingerdicken Schicht 
Kalbfleiſch-Farce, legt gedämpfte oder in Butter 
gebratene, in Viertel zerlegte und von allen größeren 
Knochen befreite junge Hühner, Krebsſchwänze, 
halbgar gekochte, geputzte und in Scheiben geſchnittene 
Kalbsmilch, gekochte Kalbszunge, weichgekochte 
Morcheln und in Butter gedünſtete Champignons 
dazu, ſtreicht eine Schicht Farce darauf, drückt in 
dieſelbe mit Semmelfarce gefüllte Krebsnaſen in 
Form eines Sterns, legt kleine Fiſchklößchen oder 
Leberklößchen zwiſchen die Krebsnaſen und beſchöpft 
das Ganze reichlich mit Krebsbutter. Dann ſtreicht 
man etwas geſchlagenes Ei mit einem Pinſel auf 
die Mitte des Teigrandes, ſetzt einen zweiten Teig⸗ 
rand von der Höhe der Paſtete aufrecht rings— 
herum, legt einen runden Teigdeckel auf die Farce, 
bepinſelt ihn mit Ei, belegt ihn kreuzweiſe mit 
Bändern von dem gleichen Teig, bringt in der 
Mitte eine kleine runde Oeffnung mit ſchornſtein⸗ 
artigem Aufſatz an, bäckt die Paſtete eine Stunde 
5 guter Hitze und ſerviert fie mit einer Fricaſſee⸗ 

auce. 


Paſtete, blindgebackene, oder Vol-au-vent, 
j. Blätter⸗Paſtete. 


Paſteten⸗Farcen, ſ. Farce. 


Paſteten⸗Formen. Es giebt deren in verſchiedener 
Größe und Höhe, gewöhnlich rund, bisweilen auch 
oval, aus Kupfer oder Blech, mit den mannig⸗ 
faltigften Muſtern und Zeichnungen verziert und ar: 
wöhnlich in drei gleichgroße, durch Scharniere ver⸗ 
bundene Stücke geteilt. Man füttert ſie mit einem 
Butterteig, ſchichtet alle Beſtandteile der Paſtete 
hinein, deckt einen Teigdeckel obendarauf, bäckt die 
Paſtete und zieht, ſobald dieſelbe fertig und ein 
wenig ausgeklühlt iſt, den Stift aus einem der 
Scharniere, wodurch ſich die Form bequem von der 
Paſtete abnehmen läßt. 


Paſtete, gerührte. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach 6 ganze 
Eier und 250 Gramm feines Mehl (letzteres löffel⸗ 
weiſe), nebſt / Liter ſüßem Rahm, etwas Salz 
und einer Priſe Muskatnuß hinzu, verrührt die 
Maſſe noch eine Viertelſtunde tüchtig, füllt ſie in 
eine gebutterte, mit geriebener Semmel ausgeſtreute 
Blechform und läßt ſie langſam auf einem Drei⸗ 
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Paſteten⸗Teig, franzöſiſcher 


fuß im mäßig heißen Ofen backen. Sobald ſie 
ſchön goldgelb gebacken iſt, nimmt man ſie aus 
dem Ofen, läßt ſie etwas auskühlen, ſchneidet mit 
einem großen ſcharfen Meſſer den Deckel behutſam 
ab, nimmt das innere Weiche heraus und füllt 
ein feines Ragout von Wild, ein Salmis von 
Wildgeflügel oder ein Fricaſſee von Hähnchen, 
Kalbsmilch u. dergl. hinein, legt den Deckel wieder 
oben darauf, ſtellt alles nochmals heiß und giebt 
die Paſtete zu Tiſch. 

Paſteten⸗Gewürz oder Paſteten-Kräuter, 
ſ. Gewürz, gemiſchtes, und Kräuter, feine, gedörrte, 
zu Paſteten u. ſ. w. 


Paſteten-Teig zu engliſchen Paſteten oder 
Pies. Hierzu bedient man ſich in England, wo 
die Pies täglich auf den Tiſch kommen, meiſt nicht 
der teuren Butter, ſondern nimmt vorzugsweiſe 
ſehr ſorgſam in Milch ausgelaſſenes Schweinefett, 
von dem man zu ½ Kilogramm Mehl etwa 125 
Gramm braucht, das man in einzelnen Brocken 
unter das auf einem Brett aufgehäufte Mehl miſcht 
und mit einer Obertaſſe kalter Milch oder Waſſer 
nebſt etwas Salz gut vermengt, worauf man den 
Teig mit einem großen, oben abgerundeten Meſſer 
tüchtig ſchlägt, wiederholt aufrollt und wieder zu⸗ 
ſammenklappt und ſchließlich zu dem Pie ver⸗ 
wendet. — Oder man bröſelt 125 Gramm Butter 
in ½¼ Kilogramm Mehl, miſcht einen knappen Thee⸗ 
löffel Salz hinzu, häuft das Mehl in einer Schüſſel 
auf und macht in der Mitte eine Vertiefung; hier⸗ 
auf verrührt man eine gute Obertaſſe Milch mit 
125 Gramm Butter über dem Feuer, bis die 
Butter völlig zergangen iſt, ſchüttet die Milch in 
die Vertiefung des Mehlhaufens, vermiſcht alles 
durch längeres Schlagen mit einem Meſſer zu einem 
ſteifen Teig, beſtreut ihn mit Mehl, rollt ihn drei⸗ 
mal aus, klappt ihn wieder zuſammen und treibt 
einen dünneren Streifen zum Rand, ſowie einen 
doppelt ſo ſtarken Deckel davon auf. 


Paſteten-Teig zu engliſchen Obft= Pies (ſo⸗ 
genannter short-paste). ½ Kilogramm trockenes, 
geſiebtes Weizenmehl wird in einer Schüſſel mit 
einem halben Theelöffel Salz und einem Eßlöffel 
Zucker vermengt, worauf man 250 Gramm Butter 
oder 125 Gramm in Milch ausgelaſſenes und 
wieder erſtarrtes Schweineſett hinzupflückt und eine 
Obertaſſe Milch oder Waſſer nebſt zwei zerquirlten 
Eidottern damit verrührt. Man rollt den Teig 
dreimal aus, klappt ihn wieder zuſammen und 
verwendet ihn ſofort. 


Pafteten-Teig, franzöſiſcher, ſ. auch Blätter⸗ 
Teig und Blätter⸗Paſtete. In 625 Gramm feines 
Mehl bröckelt man 250—280 Gramm friſche, harte 
Butter, fügt einen halben Theelöffel Salz zu und 
verrührt das Mehl mit zwei Eiern, die mit einer 
kleinen Obertaſſe kaltem Waſſer zerquirlt ſind. Man 
rollt den Teig dreimal aus, klappt ihn wieder 
zuſammen und treibt ihn dann meſſerrückenſtark 
auf, um ihn ſofort zu benützen. — Oder man 
vermiſcht ½ Kilogramm Mehl mit einem Eidotter, 
ein wenig Salz und ungefähr ¼ Liter kaltem 
Waſſer, das man nur ganz allmählich zugießt und 
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Paſtetchen von Hefenteig 


hineinarbeitet, wirkt den Teig gehörig durch, bis 
er ſich vom Brett und den Händen ablöſt, teilt 
ihn in zwei Hälften, rollt dieſelben zu zwei dicken, 
viereckigen Platten aus, legt / Kilogramm friſche, 
recht harte, zu einer gleichgroßen Platte breitge- 
drückte Butter dazwiſchen, überſtreut ſie mit etwas 
Mehl, treibt den Teig gut aus, klappt ihn zu⸗ 
ſammen, rollt ihn wieder aus, und wiederholt 
dieſes Verfahren etwa vier bis ſechsmal, muß aber 
darauf bedacht ſein, an einem kühlen Orte zu ar⸗ 
beiten und die Butter nicht durch den Teig dringen 
zu laſſen. Man läßt denſelben dann eine Viertel⸗ 
ſtunde im Kalten, womöglich auf Eis ruhen und 
verwendet ihn nach Vorſchrift zu den Paſteten. 


Paſteten-Teig, gebrühter, zu kalten Paſteten. 
1½ Kilogramm feines Mehl werden auf das Back⸗ 
brett geſiebt, mit 250 Gramm in kleine Stückchen 
gepflückter Butter vermengt, zu einem Haufen aufs 
geſchichtet und mit einer Vertiefung verſehen; in 
dieſe thut man 4— 6 mit einer Priſe Salz zer 
quirlte Eidotter, verrührt ſie mittels eines Meſſers 
mit dem Mehl, gießt unter fortdauerndem Umrühren 
ungefähr ½ Liter ſiedendes Waſſer darüber und 
knetet zuletzt den Teig mit den Händen recht feſt 
und glatt; er muß ſo ſteif ſein, daß er, wenn 
man ihn mit den Fingern in die Höhe zieht, ſo 
ſtehen bleibt. Man ſtreut nun etwas Mehl über 
und unter den Teig, formt ihn zu einem runden 
Brot, ſchlägt ihn in eine Serviette ein, läßt ihn 
auskühlen und verwendet ihn dann zu Schüſſel⸗ 
Paſteten, Teigrändern und kalten Paſteten. — 
Oder man macht ¼ Liter Waſſer mit 125 Gramm 
Butter ſiedend heiß, vermiſcht auf dem Kuchenbrett 
½ Kilogramm feines Mehl mit etwas Salz, macht 
in die Mitte eine Grube, gießt das Waſſer hinein, 
rührt es zuerſt mit einem Meſſer unter das Mehl, 
wirkt dann mit den Händen einen zähen Teig 
daraus und rollt ihn ſogleich zu den erforderlichen 
Platten und Streifen aus. Zu einer größeren 
Paſtete nimmt man wie oben angegeben 1½ Kilos 
gramm Mehl, macht ½ Liter Waſſer mit 250 
Gramm Butter oder 125 Gramm Butter und 125 
Gramm ausgelaſſenem Nierenfett kochend und ſchüttet 
es in die mitten im Mehl angebrachte Vertiefung, 
rührt alles erſt mit einem Meſſer durcheinander 
und knetet dann einen feſten Teig daraus, den 
man gleich den zuvor beſchriebenen zu harten, 
nicht eßbaren Paſteten-Teigen und Schüſſelrändern 
verwendet. 


Paſteten-Teig zu kalten, aufgeſetzen Paſteten. 
Alle Beſtandteile hierzu müſſen eiskalt ſein, au 
einem kalten Ort und mit kalten, aber trockenen 
Händen durcheinander gearbeitet werden; man 
miſcht zunächſt 625 Gramm ausgewaſchene, ſehr 
kalte, aber geſchmeidige Butter, vier Eidotter, 
30 Gramm Salz und 200 Gramm kaltes Waſſer 
mit einem Rührlöffel gehörig zuſammen, fügt nach 
E nach 1¼ Kilogramm feines Weizenmehl hin⸗ 

„ſpritzt mit den Fingerſpitzen hin und wieder 
Ka, Tropfen Eiswaſſer unter die Maſſe und 
knetet dieſelbe mit den immer wieder erſriſchten 
Händen durch, bis der Teig feſt, aber ganz ges 
ſchmeidig iſt. Man teilt ihn nun in drei Teile, 


wirkt jeden noch tüchtig durch, wirft ſie einigemal 
von der Höhe herab übereinander, wobei man ſie 
mit ein wenig Eiswaſſer beſpritzt, knetet ſie dann 
zu einem runden Brot zuſammen, ſchlägt dies in 
eine naſſe, kalte, rein ausgerungene Serviette und 
legt es eine Stunde auf Eis, bevor man den Teig 
zum Paſtetenhaus verarbeitet. 


Paſteten-Teig, mürber, zu warmen Paſteten, 
j. Mürbteig zu Fleiſch-Paſteten. 


Paſtetchen, kleine, von Blätterteig, |. Blätter 
Paſtetchen, ebenſo ſ. bei den verſchiedenen Arten 
Paſtetchen, wie Auſtern-, Champignons-, Fiſch⸗, 
Fleiſch-, Gänſeleber-, Garneelen-, Käſe-, Kalb⸗ 
fleiſch-, Kalbsmilch-, Krebs-Paſtetchen ꝛc. 


Paſtetchen, engliſche. Ein guter Blätterteig 
aus ½ Kilogramm Mehl, ein wenig Salz, ¼ Liter 
kaltem Waſſer, einem Eidotter und dem Saft einer 
halben Citrone nebſt 375 Gramm Butter wird 
½ Centimeter Dot ausgerollt und mit einer Form 
oder einem Weinglaſe zu kleinen runden Kuchen 


ausgeſtochen. Man bereitet nun eine Farce aus 


200 Gramm Kalbsbraten und 360 Gramm ges 
kochtem Schinken, hackt das Fleiſch nebſt einem 
hartgekochten Ei möglichſt fein, würzt es mit ein 
wenig Pfeffer, Salz, gehackter Citronenſchale und 
Muskatnuß, feuchtet es mit einem rohen Eidotter, 
einem Eßlöffel fettem Rahm und einem Löffel 
brauner Coulis oder Bouillon an, füllt zwiſchen 
je zwei der Teigrundungen ein Häuſchen von dieſer 
oder ſonſt einer pikanten Farce, beſtreicht die Ränder 
der kleinen Kuchen mit geſchlagenem Ei, drückt ſie 
feſt zuſammen, legt die Paſtetchen einzeln in ein 
Drahtſieb, taucht ſie in ſiedendes Schmalz und 
bäckt fie ſchön goldgelb, worauf man fie auf Löſch⸗ 
papier entfettet und ſerviert. — Ebenſo legt man 
auch gebutterte Paſtetenförmchen mit dünn aus⸗ 
gerolltem Blätterteig aus, füllt fie mit Fleiſch⸗, 
Krebs-, Garneelen- oder Fiſch⸗ Farce oder einer 
Miſchung von feingehackten Trüffeln, auch in Butter 
geſchwenkten Champignons, hartgekochten Eidottern, 
Pfeffer, Salz, Muskatblüte und etwas fettem Rahm, 
deckt einen Teigdeckel darüber, drückt die mit Ei 
beſtrichenen Ränder feſt zuſammen und bäckt die 
Paſtetchen eine Viertelſtunde in einem gut geheizten 
Ofen. 


Paſtetchen von Hefenteig. / Kilogramm 
Mehl, ein Ei, etwas Salz und Milch werden mit 
16 Gramm aufgelöfter Hefe zu einem ſeſten Teig 
verarbeitet, den man zu einer großen, fingerſtarken 
Platte ausrollt, mit 250 Gramm friſcher, harter, 
flachgedrückter Butter belegt, darüber zuſammen⸗ 
ſchlägt und noch zweimal aufrollt und zuſammen⸗ 
klappt, bevor man ihn zu einem etwa zwei Meſſer— 
rücken ſtarken Kuchen auftreibt. Aus dieſem Kuchen 
ſchneidet man 16 Centimeter breite Streifen, ſetzt 
in beſtimmten Zwiſchenräumen kleine Häufchen von 
Fleiſch⸗, Leber-, Krebs- oder Fiſch-Farce darauf, 
ſchlägt die andere Hälfte des Streifens darüber, 
ſticht mit einem Weinglaſe runde Paſtetchen daraus, 
läßt ſie an einem nicht zu warmen Ort aufgehen 
und bäckt ſie, mit Ei beſtrichen, auf einem Blech 


Paſtetchen au naturel 


bei mäßiger Hitze im Ofen, oder bäckt fie auf beiden 
Seiten in heißem Schmalz hellbraun. 


Paſtetchen au naturel. Aus gutem Blätter⸗ 
teig rollt man eine große, meſſerrückenſtarke Platte 
aus, ſticht mit einem Ausſtecher von der Größe 
eines Thalers runde Scheiben davon aus, legt die 
Hälfte davon auf ein naßgemachtes Blech, beſtreicht 
ſie leicht mit geſchlagenem Ei, ſetzt in die Mitte 
mit einem Kaffeelöffel ein Häufchen Geflügel- oder 
Kalbfleiſch-Farce, die mit in Butter geſchwitzten 
fines herbes und ein wenig Sardellenbutter vers 
miſcht iſt, drückt die andere Hälſte der Teigſcheiben 
leicht darauf und an den Rändern feſt zuſammen, 
beſtreicht die Paſtetchen oben nochmals mit Ei und 
bäckt ſie in einem ziemlich heißen Ofen ſchön hell— 
braun, um fie zum Mittagseſſen als Hors d'oeuvre 
oder bei Abendeſſen und Frühſtücks zur Bouillon 
zu reichen. 


Paſtetchen A la Romaine. Man rührt 250 
Gramm feines Mehl mit etwas kalter Milch, vier 
Eidottern, einem Eßlöffel Provenceröl, etwas Salz 
und einer Priſe Muskatnuß zu einer ziemlich dick⸗ 
flüſſigen, dem Eierkuchenteig ähnlichen Maſſe an, 
die man eine kurze Zeit beiſeite ſtellt. Die Form 
zu dieſen Paſtetchen gleicht etwa einem Becher mit 
geripptem Rand, fie beſteht aus gegoſſenem Meſſing, 
iſt 6 Centimeter hoch, oben 4 Centimeter breit und 
nach unten zu etwas ſchmäler; ein 30 Centimeter 
langer, eiſerner Stiel mit hölzerner Handhabe iſt 
daran beſeſtigt. Nun läßt man in einem mehr 
hohen als breiten Blechtopf Schmalz heiß werden, 
taucht die Form einen Augenblick hinein, daß ſie 
heiß wird, taucht ſie dann in den gut umgerührten 
Teig und abermals in das heiße Schmalz, läßt 
den ſich feſt anſetzenden Teig ſchön goldgelb backen, 
nimmt ihn von der Form, wobei man nur wenig 
nachzuhelfen braucht, und entfettet die Paſtetchen 
auf Löſchpapier, worauf man ſie mit irgend einem 
feinen Ragout aus Geflügelfleiſch, Champignons, 
Krebsſchwänzen, Geflügellebern ꝛc. in einer Becha⸗ 
mel⸗Sauce, die man nach Belieben mit Krebsbutter 
färbt, anfüllt und als Hors d'oeuvre bei großen 
Diners ſerviert. 


Paſtetchen, ruſſiſche, ſ. Piroggen und Wat⸗ 
ruſchki. 


Paſtetchen, ſchwediſche. Aus meſſerrückendick 
ausgerolltem Blätterteig ſticht man runde Scheiben 
aus und drückt ſie in kleine, ziemlich flache, ſchwach 

ebutterte Blechformen, ſchneidet den über die Form 

eres Teigrand ab, füllt die Formen mit 
trockenen Erbſen und bäckt die Paſtetchen in einem 
heißen Ofen gelb. Nachdem ſie ausgekühlt ſind, 
nimmt man die Erbſen heraus, füllt ein feines, 
dickliches Ragout von Kalbsmilch, Fiſch, Krebſen 
u. dergl. in die Paſtetchen, ſtreut geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe oben darauf, beträufelt denſelben mit Krebs⸗ 
butter und läßt die Oberfläche in einem heißen 
Ofen raſch etwas bräunen, nimmt die Paſtetchen 
aber erſt beim Anrichten aus der Form. 


Paſtetchen, Wiener. Runde oder ovale, aus⸗ 
gezackte kleine Blechformen oder Wandeln werden 


Paſtilla von Pflaumen 


mit Butter ausgeſtrichen, mit mürbem Teig oder 
Blätterteig ausgefüttert und mit einer Fülle von 
250 Gramm gehacktem Kalbs- oder Hammel-⸗, 
Wild⸗ oder Geflügelbraten, wozu ſich auch Ueber⸗ 
bleibſel trefflich verwerten laſſen, etwas gehackter, 
in Butter geſchwitzter Peterſilie nebſt 1— 2 Chalotten, 
gut mit dick eingekochter brauner Coulis, einem 
Stückchen Sardellenbutter ſowie ein wenig Pfeffer 
und Salz verrührt, angefüllt, mit einem Teigdeckel 
verſehen und bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde 
langſam gebacken, um ſie ſogleich warm aufzugeben. 
Eine ſehr beliebte Fülle zu dieſer Art Paſtetchen 
beſteht aus feingehacktem gekochten Schinken, der 
mit ſaurem Rahm, einigen Eidottern ſowie etwas 
Pfeffer und Salz vermiſcht wird. 


Paſtilla, oder trockene Obſt-Marmelade. 
Man bereitet dieſes ruſſiſche National- Confect, 
welches auf dem Tiſch des Reichen wie auf den 
des Handwerkers und Bauern gleich beliebt iſt, in 
den größeren Haushaltungen oder auf dem Lande 
gewöhnlich ſelbſt, aber in manchen Provinzen, 
namentlich der Ukraine, wird die Paſtilla auch in 
Maſſe hergeſtellt und nach allen übrigen Teilen des 
Reiches verſendet. 


Paſtilla von Aepfeln. Gute, ſäuerliche Aepfel 
werden gebraten, durch ein Haarſieb geſtrichen, mit 
reichlichem geſtoßenen Zucker vermiſcht und in einem 
Napf mit einer hölzernen Reibkeule zu weißem 
Schaum gerieben, häufig auch mit dem feſten 
Schnee mehrerer Eiweiße verrührt, worauf man 
die Maſſe in flache hölzerne Schachteln gießt, zwei 
Stunden in einen mäßig warmen Ofen ſtellt, die 
Schachteln dann vollends damit anfüllt, mit Zucker 
beſiebt und abermals im Ofen trocknen läßt. Wenn 
die Paſtilla trocken und ausgekühlt iſt, legt man 
feines weißes Papier darüber und verſchließt die 
Schachteln mit ihren Deckeln, um ſie an einem 
kühlen, trockenen Ort aufzubewahren. Giebt man 
davon auf den Tiſch, ſo ſchneidet man ſie in finger⸗ 
breiten Striemen aus den Schachteln und ordnet 
ſie zierlich auf einem Teller. 


Paſtilla von Himbeeren. Friſche, gut geleſene 
Himbeeren ſchüttet man in einen Topf, ſtellt ſie in 
den Ofen und läßt fie zu Mus kochen, wobei der 
Saft ſehr eingedickt werden muß; hierauf reibt man 
ſie durch ein Haarſieb, verrührt ſie in einem Napf 
mit reichlichem geſtoßenen Zucker (auf 1 Kilogramm 
Beeren ½ Kilogramm Zucker), gießt ſie in die 
Schachteln und trocknet ſie langſam in einem mäßig 
warmen Ofen. 


Paſtilla von Pflaumen. Sehr reife blaue 
Pflaumen werden von Haut und Kernen befreit, 
in Hälften zerſchnitten, mit etlichen Löffeln Waſſer 
und genügendem Zucker unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren in einem verzinnten Keſſel zu einem dicken 
Mus gekocht, aus dem alle Sil an verdampft 
iſt, und zum Erkalten in eine Schüffel ausgeſchüttet. 


Bisweilen verrührt man das Mus noch mit einigen 
geſtoßenen Gewürznelken, gießt es in die Schachteln 
und trocknet es allmählich im Ofen. 
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Paſtilla von Preißelbeeren. Gut ausgeleſene, 
recht reife Preißelbeeren werden in einen großen 
Topf gethan, mit Krautblättern zugedeckt und über 
Nacht in einen mäßig warmen Ofen geſtellt; am 
anderen Morgen ſchüttet man ſie auf ein Baſtſieb, 
legt ein Brett darüber, beſchwert es leicht mit 
Steinen und läßt ſie ſo vierundzwanzig Stunden 
ſtehen. Iſt aller Saft abgelaufen, ſo reibt man 
die Beeren durch ein Haarſieb und ſchlägt das ge— 
wonnene Mark in einem hölzernen Gefäß mit 
einer Holzkeule zwei Stunden lang, nimmt auf 
jedes Kilogramm Beerenmus ½ Kilogramm dicken, 
gutgeläuterten Zucker-Sirup, ſchlägt dieſen get: 
falls, bis er weiß wird, verrührt ihn tüchtig mit 
dem Mus, gießt dies in die Schachteln und läßt 
die Paſtilla langſam in einem lauwarmen Ofen 
trocknen. 


Paſtilla von Vogelbeeren. Zu dieſer in Ruß⸗ 
land ganz beſonders gern gegeſſenen Paſtilla ſammelt 
man die Vogel- oder Ebereſch-Beeren erſt, wenn ſie 
von einem leichten Froſt getroffen worden ſind, 
locht fie mit etwas Waſſer, reibt fie durch ein feines 
Sieb, verkocht ſie hierauf nochmals mit vielem ge⸗ 
ſtoßenen Zucker zu ganz dickem Mus, läßt Log: 
ſelbe erkalten, gießt es in die Schachteln und trocknet 
es auf gewöhnliche Weiſe. 


Paſtillen. Eine Art Zuckerplätzchen, denen man 
durch Zuſatz irgend eines ätheriſchen Oels oder 
Waſſers einen angenehmen Geſchmack verleiht und 
welche man auf leichte Art ſelbſt herſtellen kann. 
Man rührt zu dieſem Zweck in einem kleinen 
Kaſſerol, mit ſpitziger, langer Ausguß-Schnebbe, 
250 Gramm bis ½ Kilogramm geſtoßenen, fein⸗ 
geſiebten Zucker mit ein wenig Waſſer zu einem 
dicken Brei an, dem man einige Tropfen Pfeffer⸗ 
minzöl, Citronenöl, oder einige Löffel Roſen⸗, Veil⸗ 
chen⸗, Orangenblüten-Waſſer oder auch Fruchtſaft, 
wie Himbeer-, Johannisbeer-, Kirſchſaft u. dergl., 
zuſetzt; dann ſtellt man das Kaſſerol über gelindes 
Kohlenfeuer oder eine Spiritusflamme, rührt die 
Maſſe ſo lange um, bis ſie beginnt flüſſig zu 
werden, ohne daß ſie kochen darf, und gießt ſie 
tropfenweiſe behutſam auf eine mit feinem Oel 
überwiſchte Marmor-, Schieſer- oder Porzellan⸗ 
platte, auch weiße Bleche eignen ſich hierzu. So⸗ 
bald die Maſſe wieder dick wird, verrührt man ſie 
wieder einige Augenblicke über dem Feuer und ſetzt das 
Ausgießen fort, bis ſie verbraucht iſt; die Paſtillen 
läßt man hart und ſtarr werden, bevor man ſie von den 
Platten nimmt, von denen ſie ſich dann leicht ablöſen. 
Sehr gute Paſtillen erhält man auch durch Hinzu— 
fügen von abgeriebener Citronen- oder Orangen⸗ 
ſchale und dem Saft der Früchte, von Curacao, 
Maraschino oder ſehr feinem Rum, ſowie von 
aufgelöſter, in ein wenig Waſſer aufgelochter und 
wieder erkalteter Chocolade. 


Paſtinake, franz. panais, engl. parsnip, 
lat. Pastinaca sativa. Eine zweijährige Dolden⸗ 
pflanze mit gelben Blüten, die häufig auf Wieſen 
und an Wegrändern wild wächſt und als Küchen⸗ 
pflanze in Gärten und auf Feldern angebaut wird, 
wo ſie eine ſehr aromatiſche, zu Gemüſe geeignete 
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Wurzel liefert, die teilweiſe ſehr lang wird, von 
der man aber auch runde, kurze Arten erzieht, 
welche ſich durch ihre Süßigkeit auszeichnen. Bei 
uns in Deutſchland werden die Paſtinaken nur 
zuweilen als Gemüſe, meiſt zuſammen mit Möhren, 
verwendet, dagegen viel neben anderem Wurzel— 
werk zur Würze der Fleiſchbrühe benützt, auch bes 
reitet man hier und da Salat daraus; in Eng⸗ 
land und Irland bilden ſie jedoch ein ſehr be— 
liebtes Gemüſe, welches zu gekochtem und gebratenem 
Fleiſch und Fiſch gegeſſen wird; ebenſo dienen ſie 
dort zur Erzeugung einer Art Wein und eines 
Liqueurs. Der häufige Genuß von Paſtinaken— 
Gemüſe ſoll übrigens nicht geſund ſein und man 
ſchreibt ihm das Hervorbringen ſchmerzhafter Blut⸗ 
ſchwären zu, die beſonders an den Händen hervor⸗ 
brechen und in Belgien, wo ebenfalls viel Paſtinaken 
gezogen und gegeſſen werden, als „mal du panais“ 
bekannt ſind. Die vorzüglichſten Sorten ſind: 
1) die gewöhnliche lange Paſtinake, erreicht in 
günſtigem Boden eine Länge von 60 Centimeter 
und wird an Größe noch von der neuen, großen 
engliſchen Paſtinake übertroffen; 2) die runde oder 
kurze Paſtinake, auch Zuckerpaſtinake, Paſtinake 
von Metz genannt, wächſt mehr kugelartig und 
iſt faſt noch zarter im Geſchmack, als die langen 
Sorten; 3) die gelbe Siampaſtinake iſt lang, 
wenn auch bei weitem kürzer, als die gewöhnliche 
lange, aber dabei ſehr wohlſchmeckend. Der An— 
bau der Paſtinaken eignet ſich beſonders für rauhere 
Gegenden, da ſie nur in friſcher, nicht zu heißer 
Lage ergiebig ſind; ſie verlangen jedoch einen tief— 
bearbeiteten, nicht zu trockenen Boden und gedeihen 
in jedem guten Gartenland. In der Kultur unter⸗ 
ſcheiden ſie ſich nicht ſehr von den Möhren, können 
auch mit dieſen vermiſcht gezogen werden; man 
ſäet ſie im Herbſt oder ſehr zeitig im Frühjahr, 
da der Samen ſchwer keimt, wirft den Samen 
reihenweiſe und verfährt beim Jäten und Behacken 
ganz wie bei den Möhren. Im Oktober nimmt 
man die Wurzeln zur Aufbewahrung für den 
Winter aus der Erde, wozu man bei den langen 
Paſtinaken eines beſonderen Wurzelhebers bedarf. 
Man kann ſie auch als Viehfutter für Milchkühe 
und Maſtvieh benützen, da ſie wegen ihres Zucker⸗ 
gehaltes ſehr nahrhaft ſind, darf ſie aber nur in 
mäßigen Quantitäten unter das übrige Futter 


mengen, da die Milch und das Fleiſch der 
Tiere ſonſt einen unangenehmen Beigeſchmack 
erhalten. 


Paſtinaken, gedämpft, auf eungliſche Art. 
Einige ſchöne Paſtinakenwurzeln werden gewaſchen, 
geſchabt, in Stücke geſchnittten und weichgekocht, 
worauf man ſie in runde Scheiben oder längliche 
Streifen zerſchneidet; inzwiſchen hat man aus 
einigen Löffeln kräftiger, heller Fleiſchbrühe, die 
man mit einer weißen Mehlſchwitze verdickt und 
mit einer Obertaſſe Rahm verkocht hat, eine dick⸗ 
liche weiße Sauce bereitet, die man mit Salz, 
weißem Pfeffer und einer Meſſerſpitze Muskatnuß 
würzt und in welcher man die Paſtinaken noch 
fünf bis ſechs Minuten dämpft, bevor man ſie 
anrichtet. S 


Paſtinaken, gedämpft zc. 2 


29 Paſtinaken⸗Wein, engliſcher 


Paſtinaken, gedämpft, auf ruſſiſche Art. 
Gewaſchene und geſchälte Paſtinaken werden in 
runde Scheiben von ½ Centimeter zerſchnitten 
und mit ſehr wenig Waſſer, etwas Salz und reich⸗ 
licher Butter weichgedünſtet, wobei man ſie mit 
einem Löffel Mehl beſtäubt; ſobald ſie völlig weich 
ſind, preßt man den Saft einer Citrone darüber 
und giebt das Gemüſe, mit Fricandellen oder 
Coteletten garniert, auf den Tiſch. — Oder man 
dämpft ſie mit etwas Waſſer, friſcher Butter, 
etwas Salz und Zucker weich, fügt zwei in ſüßem 
Rahm zerquirlte Eidotter und eine Priſe Muskat⸗ 
blüte hinzu, läßt aber die Paſtinaken dann nicht 
mehr kochen, ſondern nur an der Seite des Feuers 
noch eine kurze Zeit mit der Sauce dünſten. 


Paſtinaken, gekocht. Die ſauber gewaſchenen 
und geſchabten Paſtinaken werden in 4—5 Centi⸗ 
meter lange, nicht zu dünne Stücke zerſpalten und 
in kochender, fetter Fleiſchbrühe oder in Waſſer 
mit reichlicher Butter, nebſt etwas Salz und Zucker 
weichgekocht, worauf man ſie zu Coteletten oder 
Bratwurſt ſerviert. — Oder man bereitet eine helle 
Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit Fleiſchbrühe und 
ein wenig Eſſig, Zucker und Muskatnuß und kocht 
die in kurze Stücke zerſchnittenen Paſtinaken darin. 


Paſtinaken, gekocht, auf engliſche Art. Die 
gutgereinigten Wurzeln zerſchneidet man in läng⸗ 
liche, in vier Teile zerſpaltene Stücke, thut ſie in 
lochendes, ſchwach geſalzenes Waſſer, nimmt den 
Schaum davon ab, ſiedet die Paſtinaken weich 
und gießt ſie ab, wonach man ſie ſofort anrichtet. 


Paſtinaken, gekocht und gebacken, auf eng⸗ 
liſche Art. Vier bis fünf große Paſtinakenwurzeln 
werden in Salzwaſſer weichgekocht, auf einem Siebe 
abgetropft und in ziemlich dicke, runde oder lange 
Stücke geſchnitten, in einen Ausbacketeig getaucht 
und in heißem Speck oder Schmalz hellbraun ge⸗ 
backen; man giebt ſie ſehr heiß zu gebratener 
Hammelkeule, Kalbskeule oder Geflügel zu Tiſch. 
— Auch kocht man ſie in derſelben Art in Salz⸗ 
waſſer weich, läßt fie ablaufen und zerreibt fie mit 
einer Holzteule zu Brei, den man mit einem Ei 
und ein wenig Mehl vermiſcht, zu ovalen, coteletten⸗ 
förmigen Kuchen formt und in heißem Speck oder 
Schmalz auf beiden Seiten braun bäckt. 


Paſtinaken mit Möhren, j. Möhren mit 
Paſtinaken. 


Paſtinaken⸗Pudding. Man wäſcht und ſchabt 
vier bis fünf große Paſtinaken, kocht ſie in Salz⸗ 
waſſer weich, zerſtampft ſie zu Brei und reibt 
dieſen durch ein Sieb; hierauf vermiſcht man ihn 
mit vier bis fünf zerquirlten Eiern, zwei Löffeln 
Rum oder Cognac, ſowie ein wenig geſtoßener 
Muskatblüte, ſchüttet die Maſſe in eine gebutterte 
Form, ſtreut geriebene Semmel dick darüber und 
belegt dieſelbe mit Butterſtückchen, bäckt den Pudding 
bei mäßiger Hitze anderthalb Stunden und ſerviert 
ihn mit Rum⸗Sauce. 

Paſtinaken⸗Purce. Mehrere ſchöne Paſtinaken 
werden gehörig geſäubert, in Salzwaſſer weich⸗ 
gekocht, auf einem Durchſchlag abgetropft, zu Brei 


geſtampft und durch ein Sieb gerieben; dann 
ſchüttet man dieſen Brei in ein Kaſſerol, fügt 
2—3 Eßlöffel Rahm und eine Priſe Salz hinzu 
und verrührt das Pure über dem Feuer, bis alle 
Flüſſigkeit verdunſtet iſt. 


Paſtinaken⸗Salat. Die gut gewaſchenen und 
geſchabten Wurzeln werden in Waſſer weichgekocht, 
geſchält, in runde, ziemlich dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und gleich warm mit Pfeffer, Salz, reich⸗ 
lichem feinen Oel und etwas Eſſig angemacht, 
worauf man den Salat auskühlen läßt und zu 
Rind⸗, Hammel- und Wildbraten giebt. 


Paſtinaken⸗Suppe. Etwa fünf bis ſechs ſauber 
geputzte, in Stücke geſchnittene Paſtinaken thut 
man nebſt zwei kleinen Zwiebeln, etwas Sellerie 
und 2½—3 Liter kräftiger heller Fleiſchbrühe in 
ein Kaſſerol, kocht die Gemüſe langſam weich, läßt 
ſie auf einem Sieb ablaufen, reibt ſie durch ein 
grobes Sieb und fügt das Pure wieder zu der 
Suppe, verkocht es mit derſelben, würzt mit ein 
wenig Salz und Pfeffer, nach Belieben auch etwas 
gehackter Peterſilie und giebt auf. In England 
und Amerika pflegt man an Paſtinaken⸗Suppe 
auch einige friſche oder eingemachte Tomaten zu 
thun, um die allzugroße Süßigkeit der Paſtinaken 
zu mildern. 


Paſtinaken-Wein, engliſcher. Die gehörig 
geputzten Wurzeln werden in Stücke geſchnitten 
und gewogen; auf je 2—2 ½ Kilogr. Paſtinaken 
nimmt man 4½ Liter Waſſer, kocht ſie darin 
weich, nimmt den Deckel von dem Keſſel, damit 
der allzuſtarke Geruch etwas entweichen kann, und 
ſeiht dann das Waſſer durch, ohne die Wurzeln 
zu zerdrücken. Auf je 4½ Liter dieſes Paſtinaken⸗ 
waſſers miſcht man ſofort nach dem Durchſeihen 
15 Gramm pulveriſierten Weinſtein hinzu, ver⸗ 
rührt ihn gut mit dem Waſſer, thut auf dieſelbe 
Quantität 1½ Kilogramm Zucker daran und 
rührt ſo lange, bis der Zucker vollſtändig zergangen 
iſt. Man läßt die Flüſſigkeit unzugedeckt ſtehen, 
daß ſie auskühlen kann, ſchneidet eine dicke Weiß⸗ 
brotſcheibe ab, röſtet ſie, beſtreicht ſie mit friſcher 
Hefe (zu 26—27 Liter Flüſſigkeit genügen zwei 
Eßlöffel Bierhefe), thut ſie in den Wein, bedeckt 
das Gefäß mit Flanell und läßt den Wein gären, 
wobei man ihn jeden Tag umrührt, bis die Gärung 
vorüber iſt, was zehn bis vierzehn Tage in An⸗ 
ſpruch nimmt. Das Gefäß muß in einem nicht 
zu kühlen Keller ſtehen und der aufſteigende Schaum 
fleißig abgeſchöpft werden; ſobald die Gärung auf⸗ 
hört, füllt man den Wein in ein Faß bis an 
das Spundloch desſelben, läßt ihn einige Tage 
ſo ſtehen und füllt dann nach, was bei dem fort⸗ 
dauernden Arbeiten des Getränkes abgefloſſen iſt. 
Erſt nach Verlauf von mindeſtens acht bis zwölf 
Tagen wird das Faß verſpundet; nach einem 
halben Jahr füllt man den Wein um und läutert 
ihn, zieht ihn aber erf nach 1— 1 ¼ Jahren auf 
Flaſchen und läßt ihn noch eine zeitlang lagern, 
bevor man ihn in Gebrauch nimmt. Der auf 
ſolche Art bereitete Paſtinalenwein ſchmeckt ſüß 
und feurig; beſondere Liebhaber desſelben be⸗ 
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haupten, daß er im Geſchmack Aehnlichkeit mit 
Malvaſier habe. 


Patate, ſ. Batate. 
Päte, Teig. 
Päte, Paſtete, ſ. d. 


Patience⸗Gebäck, ſ. auch Geduld⸗Küchel und 
Geduld⸗Plätzchen. Der feſtgeſchlagene Schnee von 
drei Eiweißen wird mit 150 Gramm Vanillezucker 
und 80—90 Gramm feinſtem Mehl ſehr gut ver⸗ 
rührt, worauf man die Maſſe nach und nach 
mittels einer ſteifen, am unteren Ende abgeſchnittenen 
Papiertüte oder einer kleinen Teigſpritze in beliebigen 
Formen, wie Kringeln, Buchſtaben u. dergl. auf 
ein mit Wachs beſtrichenes Backblech drückt, zwei 
Stunden am Ofen oder in einem warmen Zimmer 
trocknen läßt und dann bei ſehr mäßiger Hitze 
goldgelb oder ganz hellbraun bäckt. Um das Ge⸗ 
bäck vom Blech gut abzulöſen, muß es erſt völlig 
auskühlen, dann ſtellt man das Blech einen Augen⸗ 
blick auf ein Kaſſerol mit warmem Waſſer und 
löſt die gebackenen Figuren mit einem ſcharfen 
Meſſer los. 


Patisserie, Backwerk. 


Patrock⸗Suppe. Man putzt Möhren, Sellerie 
und Peterſilienwurzeln und hobelt ſie auf einem 
ſcharfen Krauthobel in fadenähnliche, feine Streif⸗ 
chen oder ſchneidet ſie mit einem Meſſer möglichſt 
fein und läßt ſie in ſiedendem Waſſer einmal 
aufkochen, wonach fie auf einem Durchſchlag ab⸗ 
getropft werden. Ebenſo ſchält man etwas harte 
ſaure Gurken und zerſchneidet ſie in gleichfeine, 
fadenähnliche Streiſchen; dann kocht man die 
Wurzeln und Gurken in einer ſämigen Suppe 
weich, die aus kräftiger Fleiſchbrühe von Rind⸗ 
und Kalbfleiſch nebſt einem alten Huhn bereitet 
und mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt iſt. 
Währenddem ſchwitzt man eine gute Handvoll 
Sauerampfer in Butter, ſtreicht ihn durch ein 
feines Sieb, miſcht ihn nebſt einigen Löffeln von 
der ſauren Gurkenbrühe unter die Suppe, legiert 
dieſelbe kurz vor dem Anrichten mit drei bis vier 
Eidottern und etwas fettem ſauren Rahm und 
giebt ſie über dem nudelartig geſchnittenen Bruſt⸗ 
fleiſch des Huhns auf. 


Patrone. Ein rundgeſchnittenes, häufig mit 
Butter beſtrichenes Stück weißes Papier, mit dem 
man zuweilen die Speiſen während des Backens, 
Bratens oder Kochens bedeckt, um ſie vor zu 
ſtarkem Bräunen zu bewahren oder das Garwerden 
durch Zuſammenhalten des Dampfes zu befördern. 


Paupietten. Ziemlich breite Fleiſchſchnitten, 
die mit einer Farce beſtrichen, zuſammengerollt und 
entweder in irgend einer Brühe oder Sauce weich— 
gedämpft oder paniert und braun gebraten oder 
gebacken werden. 


Paupietten von Fiſch. Von einem großen 
friſchgeſchlachteten Fiſch, wie Lachs, Zander, See⸗ 
zunge u. dergl. löſt man das Fleiſch aus Haut 
und Gräten, ſchneidet es in ziemlich dünne, aber 


Paveſen mit Kalbsgehirn 


möglichſt breite und lange Scheiben, ſalzt dieſe, 
überſtreicht ſie mit Fiſchfarce, rollt ſie zuſammen, 
bindet ſie in gebutterte Papierſtreifen und kocht ſie 
in einem Fiſchſud weich. Dann nimmt man ſie 
aus der Brühe, befreit ſie vom Papier und richtet 
ſie mit einer Krebsſauce an. 


Paupietten von Kalbfleiſch. Aus einer gut 
abgelegenen Kalbskeule ſchneidet man etwa 7 Centi⸗ 
meter breite, 18—20 Centimeter lange Schnitten, 
klopft fie ein wenig mit der Fläche eines Coteletten— 
meſſers, beſtreicht ſie dünn mit pilanter Fleiſchfarce 
(. d.), rollt fie zuſammen und umbindet fie mit 
einem Faden oder befeſtigt die Enden mit kleinen 
Holzſpeilchen. Man dünſtet fie in kräftiger heller 
Fleiſchbrühe oder einer Braiſe wohl zugedeckt lang⸗ 
ſam weich, nimmt ſie heraus, läßt ſie abtropfen, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, brät ſie noch einige Minuten in Butter 
braun, beſeitigt die Faden oder Holzſpeilchen und 
giebt ſie als Garnierung zu feinen Gemüſen, wie 
Spargel, Blumenkohl, Spinat, oder ſerviert ſie mit 
einer Champignon⸗Sauce oder Madeira-Sauce. 


Paupietten von Kalbfleiſch, mariniert und 
geſpickt. Die Fleiſchſchnitten werden geſalzen, eine 
Stunde in Citronenſaft mariniert, abgetrocknet, mit 
Geflügelfarce überſtrichen, zuſammengerollt, mit Fa⸗ 
den umwickelt und mit feinen Speckſtreiſchen geſpickt. 
In einem mit Wurzelwerk- und rohen Schinken⸗ 
ſcheiben belegten Kaſſerol dünſtet man ſie in Ge⸗ 
flügelbrühe wohl zugedeckt eine Stunde langſam 
weich, befreit fie von den Fäden und richtet fie 
mit einer Champignon⸗, Aaner, oder Madeira⸗ 
Sauce an. 


Paupietten von Kraut, ſ. Kraut, gefülltes, 
als Rouladen, Krautwickel und Krautwürſtchen. 


Paveſen oder Boveſen, bayriſche. Fünf bis 
ſechs altbackene Mundbrötchen, von denen man 
die Rinde abgerieben hat, werden in ½ Centim. 
dicke Scheiben zerſchnitten, je zwei und zwei über⸗ 
einander gelegt und einſtweilen beiſeite geſtellt; 
hierauf wäſcht man 1 Kilogramm gebackene 
Pflaumen, kocht ſie mit etwas Waſſer, Zucker, 
einem Stück Zimt und etwas Citronenſchale ſehr 
weich und ſchüttet ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Sobald ſie ausgekühlt ſind, kernt man ſie aus, 
hackt ſie mit dem Wiegemeſſer, miſcht noch etwas 
geſtoßenen Zucker und abgeriebene Citronenſchale 
hinzu und ebenſo den kurz eingekochten Saft, be: 
ſtreicht die Mundbrotſchnitten auf einer Seite damit, 
legt immer zwei davon übereinander auf eine flache 
Schüſſel, gießt ein wenig kalte Milch darüber und 
läßt ſie eine zeitlang damit durchziehen. Kurz vor 
dem Anrichten taucht man ſie in geſchlagene Eier, 
wendet ſie in geriebener Semmel, bäckt ſie in 
heißem Schmalz auf beiden Seiten hellbraun, be= 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimt und richtet ſie an. 


Paveſen mit Kalbsgehirn. Zwei friſche 
Kalbsgehirne wäſſert man in lauwarmem Waſſer 
gut aus, befreit ſie von allen daran befindlichen 
feinen Häutchen, kocht fie in ſiedendem Waſſer gar, 
läßt ſie auf einem Siebe ablaufen und ſtreicht ſie 


. — ——————— 


— — — as 


Paveſen mit geräuchertem Lachs 


durch ein Sieb. Dann zerläßt man etwas Butter 
in einem Kaſſerol, thut das Gehirn nebſt zwei 
Eiern und einer Priſe Salz hinein, röſtet alles 
unter fortdauerndem Umrühren über gelindem 
Feuer zu einem dicklichen Brei und ſtellt dieſen 
zum Auskühlen beiſeite. Inzwiſchen reibt man 
die Rinde von drei bis vier altbackenen Mund- 
broten ab, ſchneidet dünne Scheiben daraus oder 
ſticht mit einem runden Ausſtecher aus großen 
Weißbrotſchnitten Scheiben aus, taucht ſie in 
Milch, beſtreicht fie mit der Gehirnfülle, legt jedes— 
mal zwei übereinander, wendet ſie in geſchlagenem 
Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie in heißem 
Schmalz goldgelb und ſerviert ſie recht heiß als 

ors d'oeuvre. — Auf dieſelbe Art bereitet man 
auch andere pikante Paveſen, indem man bie 
Semmelſchnitten mit Fiſchfarce oder Krebsfarce bes 
ſtreicht und ausbäckt. 


Paveſen mit geräuchertem Lachs. Ge⸗ 
räucherten Lachs zerſchneidet man in mäßig dünne 
Scheibchen, weicht dieſelben beinahe eine Stunde 
in Milch und trocknet ſie mit einem feinen Tuch 
ab, ſchneidet oder hackt ſie dann in kleine Stückchen 
und verrührt ſie mit einigen Eiern, ſehr wenig 
Salz und einer Meſſerſpitze weißem Pfeffer in 
einem Kaſſerol mit Butter, ſtreicht dieſes Rührei 
zwiſchen in Milch getauchte Semmelſcheiben, wendet 
dieſelben in Ei und Semmel und bäckt ſie in 
heißem Schmalz oder in einer Pfanne mit Butter 
auf beiden Seiten hellbraun. 


Pavot, Mohn, ſ. d. 


Paysanne, A la, nach Bauernart, alſo einfach 
zubereitet, wie z. B. Jambon à la paysanne, 
mit Kohl oder Kraut gedämpfter Schinken. 


Pöche, Pfirſich, ſ. d. 


P&le-Möle. Man rührt vier Eßlöffel feines 
Mehl in 1 Liter kalter Milch recht glatt, thut 
90 Gramm Zucker und etwas geſtoßene Vanille 
hinzu und bringt die Milch unter beſtändigem 
Umrühren über mäßigem Feuer zum Kochen, zer— 
quirlt zwölf friſche Eidotter mit einer Obertaſſe 
Rahm, miſcht ſie ſchnell unter die Maſſe, füllt 
alles in eine Schüſſel und ſtellt es zum Erkalten 
hin. Währenddem rührt man 250 Gramm Him⸗ 
ber: oder Johannisbeer-Gelbe mit drei Eiweißen 
drei Viertelſtunden nach einer Seite hin, ſetzt wenn 
nötig dabei einige Löffel geſiebten Zucker zu und 
ſchichtet den Schaum beim Anrichten über die völlig 
erlaltete Creme, 


Pelmenien, ruſſiſche. Aus 375 Gramm 
Weizenmehl, einem Theelöffel Salz, zwei Eiern 
und einem Dotter, ſowie einer halben Taſſe kaltem 
Waſſer bereitet man einen feſten Teig, arbeitet 
ihn gut durch und rollt ihn zu dünnen Kuchen 
aus, die man an den Rändern mit Ei beſtreicht, 
reihenweiſe mit ziemlich weit auseinander geſetzten 
Häufchen einer Fülle von Fleiſch und Zwiebeln 
oder Pilzen u. dergl. belegt, übereinanderſchlägt, 
an den Rändern Jet zuſammendrückt und mit 
einem Ausſtecher oder Kuchenrädchen zu halbmond⸗ 
förmigen Kuchen abſticht, in ſiedendem Salzwaſſer 
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Pepper-pot, weſtindiſches 


eine Viertelſtunde kocht und mit heißer Butter 
übergoſſen ſogleich zu Tiſch giebt. Beſonders 
beliebt ſind die Pelmenien mit Pilzen; man nimmt 
dazu getrocknete Pilze, wäſcht ſie, brüht ſie in 
kochendem Waſſer und zerhackt ſie fein, ſchmort ſie 
nebſt einigen gehackten Zwiebeln, bisweilen auch 
noch mit gehacktem rohen Schinken in Butter, 
würzt die Maſſe mit Pfeffer und Salz, verrührt 
ſie nach dem Erkalten mit ein bis zwei Eiern und 
füllt ſie in die Pelmenien. 


Pelmenien, ukrainiſche. Statt des Weizen⸗ 
mehls verwendet man Buchweizenmehl zu dem 
Teig, rollt ihn aus wie den vorigen, ſetzt Häufchen 
von friſchen, mit Zucker vermiſchten Heidel- oder 
Brombeeren, auch ausgekernten Pflaumen oder 
Kirſchen auf die Teigkuchen, klappt und drückt dieſe 
zuſammen, ſticht ſie ab, kocht ſie in ſiedendem 
Salzwaſſer gar und reicht ſie warm oder kalt mit 
friſchem ſauren Rahm, Zucker und Zimt. 


Pepper-pot, weſtindiſches. In einem großen 
Kaſſerol mit etwa 4 Liter Waſſer ſetzt man ver⸗ 
ſchiedenes Fleiſch, wie z. B. 1½ Kilogramm 
mageres Rindfleiſch und 250 Gramm rohen 
Schinken, oder 1½ Kilogramm Hammelfleiſch 
und 250 Gramm gepökeltes Schweinefleiſch zu, 
thut eine halbe Obertaſſe Reis, ein Bündel Kräuter, 
zwei große Zwiebeln und drei große, geſchälte 
oder abgeſchabte Kartoffeln daran, ſchäumt die 
Brühe fleißig ab und läßt ſie drei bis vier Stunden 
langſam kochen. Dann ſeiht man ſie durch, nimmt 
alles Fett ab, gießt ſie wieder in das gereinigte 
Kaſſerol zurück, thut ein großes, rohes, in Stücke 
zerlegtes Huhn oder einen Kapaun und das fein⸗ 
gehackte Fleiſch eines Hummers hinein und kocht 
beides in der Suppe weich; ſobald das Geflügel 
ziemlich weich iſt, legt man eine Anzahl leichter 
Klößchen aus ſchaumig geriebenem, zerlaſſenem 
Rindsfett, Mehl, Eidottern, Salz und Waſſer 
hinzu, ebenſo ungefähr °/, Liter beliebiger klein⸗ 
geſchnittener Gemüſe, wie Blumenkohl, junge grüne 
Bohnen, Carotten, grüne Erbſen, Spargel oder 
Sellerie, Rüben u. dergl., kocht ſie gar, würzt die 
Suppe mit Pfeffer und Salz und giebt ſie auf. 
In Weſtindien, wo dieſes Gericht ungemein beliebt 
iſt, pfeffert man es ſo ſtark mit Cayennepfeffer, 
daß es den Namen Pepper-pot erhalten hat und 
für den europäiſchen Gaumen nicht recht genieß— 
bar iſt, während es mäßig gewürzt außerordent⸗ 
lich wohlſchmeckend wird. — Ein etwas abweichen⸗ 
des Verfahren zur Herſtellung des Pepper-pot 
iſt folgendes: 2 Kilogramm Rindfleiſch werden in 
6 Liter Waſſer mit einem Kräuterbündel und Salz 
langſam vier Stunden gekocht und abgeſchäumt; 
man läßt die Brühe auskühlen, entfettet fie, er⸗ 
hitzt ſie aufs neue und thut das Fleiſch von zwei 
geſottenen, ausgeſchälten Hummern, zwei Hände 
voll gekochten und gehackten Spinat, 250 Gramm 
gekochten, in nette Stückchen geſchnittenen Schinken, 
eine Anzahl leichter Suppenklößchen und ½ Kilo⸗ 
gramm in kleine Stückchen geſchnittenen Spargel 
hinein, würzt die Suppe mit Salz, Pfeffer, Cayenne⸗ 
pfeffer und dem Saft einer Citrone, dämpft alles 
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noch eine halbe Stunde unter fortwährendem Um⸗ 
rühren und giebt auf. 


Pepſe, rheinländiſche. Das Schulterblatt 
eines friſch geſchlachteten Schweines wird von dem 
etwa vorhandenen allzureichlichen Fett befreit, etwas 
geklopft, mit einem Tuch abgewiſcht und in ein 
längliches Kaſſerol gelegt, wo man es mit einer 
Marinade übergießt, die man aus Eſſig mit zwei 
in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, fünf Gewürz⸗ 
nelken, vier bis fünf Pfefferkörnern, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, zwei Citronenſcheiben und einem Reischen 
Thymian gekocht hat und zuvor erkalten ließ. 
Man wendet die Pepſe täglich in dieſer Marinade 
um, läßt ſie drei bis vier Tage darin liegen und 
brät ſie dann in folgender Weiſe: In einer Pfanne 
ſchwitzt man fünf bis ſechs Chalotten, ein Lorbeer⸗ 
blatt, zwei Citronenſcheiben, etliche Nelken und Pfeffer⸗ 
körner in 125 Gr. Butter, legt die mit Salz be⸗ 
ſtreute, aus der Marinade genommene Pepſe hinein 
und läßt ſie unter fleißigem Begießen mit der Butter, 
zu der man von Zeit zu Zeit einige Löffel von der 
Marinade ſchüttet, braun und gar braten, wozu un⸗ 
gefähr anderthalb Stunden hinreichen. Vor dem 
Anrichten verrührt man die Sauce mit einem 
halben Eßlöffel feinem Mehl, ſeiht ſie durch und 
trägt ſie nebſt dem Braten auf, zu dem man 
Griesklöße, gebackene Kartoffelklößchen, ſowie Eſſig⸗ 
pflaumen oder eingemachte Johannisbeeren giebt. 
Bisweilen miſcht man auch gekochte Morcheln oder 
feingehackte Sardellen in die Sauce, verkocht fie 
einige Minuten damit und läßt dann das Com⸗ 
pot weg. 


Perche, Bars oder Barſch. 
Perdreau, junges Rebhuhn. 


Perdrix, Rebhuhn; Perdrix de neige, 
Schneehuhn. 


Perigord⸗Paſtete. Je nach der Größe der 
Paſtete nimmt man hierzu ſechs bis acht junge, 
fleiſchige Rebhühner, rupft und ſengt ſie, beint ſie 
behutſam aus, reibt ſie inwendig mit etwas Pfeffer 
und Salz ein und dünſtet fie in friſcher Butter; 
dann wäſcht und bürſtet man 1 Kilogramm ſchöne 
Trüffeln, ſchält ſie ab, hackt die kleinſten und weniger 
ſchönen fein und verwendet ſie mit zur Farce, die 
man aus Wildfleiſch oder Kalbsleber, Kalbfleiſch und 
Schinken nebſt etwas geſchabtem Speck, Semmel⸗ 
panade, Eiern, kines herbes und den nötigen 
Gewürzen herſtellt. Die größeren Trüffeln zer⸗ 
ſchneidet man in dünne Scheiben, läßt ſie häufig 
auch ganz und füllt ſie in die Rebhühner, bevor 
dieſelben gedünſtet werden; man legt eine Paſteten⸗ 


Reifform mit Blätterteig aus, beſtreicht ſie mit 


einer Lage Farce, legt die Hälfte der Rebhühner 
mit dazwiſchengeſtreuten Trüffelſcheiben darauf, 
ſchichtet abermals Farce und Rebhühner ein und 
ſtreicht den Reſt der Farce oben darauf, legt eine 
Speckſcheibe und dann den Teigdeckel darüber, bäckt 
die Paſtete in einem gutgeheizten Ofen und giebt 
ſie warm mit Trüffel⸗Sauce zur Tafel. Will man 
die Paſtete kalt anrichten, ſo bereitet man ſie in 
einer Steingut⸗Terrine ohne Zuthat von Teig, klebt 


Perlhuhn, gebraten 


den Deckel ringsherum mittels eines mit Mehl und 
Waſſer beſtrichenen Papierſtreifens Tt darauf und 
bäckt die Paſtete im Waſſerbade gar. 


Periguenx⸗Sauce. Man wäſſert vier bis fünf 
friſche Trüffeln zwei Stunden in kaltem Waſſer, 
ſpült ſie nochmals ab und bürſtet ſie mit einer 
harten Bürſte, um alle erdigen Teile davon zu 
beſeitigen; dann ſchält man ſie, hackt ſie ſehr fein 
und thut fie mit ¼ Liter brauner Coulis, einem 
Glaſe Madeira und einem erbſengroßen Stückchen 
Knoblauch in ein Kaſſerol, wo man ſie gut zu⸗ 
gedeckt eine Viertelſtunde dünſtet und mit einigen 
Löffeln kräftiger Fleiſchbrühe verkocht. 


e ſ. v. w. gelbe Wachsbohnen, 
ſ. Bohne. 


Perlbohnen einzulegen, auf holſteiniſche Art. 
Sehr junge, friſchgepflückte Perl- oder Wachsbohnen 
werden abgezogen, durchgebrochen, in große Stein⸗ 
töpfe oder kleine Fäſſer geſchichtet und mit einer 
gekochten Salzlake übergoſſen, welche ſtark genug 
ſein muß, um ein Ei zu tragen, und die Bohnen 
völlig bedeckt, wenn man ein mit Steinen beſchwertes 
Brett darüber legt. 


Perlbohnen⸗Salat, ſ. Bohnen⸗Salat. 


Perlhuhn oder afrikaniſches Huhn, franz. 
pintade, engl. guinea fowl, lat. Numida 
meleagris. Gehört zu den hühnerartigen Vögeln, 
iſt in Afrika heimiſch, wo es in Wäldern, Steppen 
und ſumpfigen Niederungen lebt, wird aber auch 
in Europa ſchon ſeit Jahrhunderten in Hühner⸗ 
höfen und Faſanerien gehalten; es iſt kleiner als 
unſere Haushühner, wird nur gegen 60 Centi⸗ 
meter lang, ſieht aſchgrau aus, über und über 
mit weißen Perltupfen beſäet; der Hals iſt dünn 
befiedert, der Kopf faſt ganz nackt, bläulich oder 
rötlich behelmt und belappt. Der Hahn iſt ſtärker 
als die Henne, er trägt einen höheren Helm und 
hat blaue Wangen, während die Henne rote hat. 
Der Schnabel iſt kurz, dick, herabwärts gebogen, 
die Füße ſpornlos, der Schwanz kurz und hängend. 
Das Fleiſch und die Eier der Perlhühner ſind ſehr 
wohlſchmeckend, die Tiere ſelbſt ſehr lebhaft, raſch 
und anmutig, aber ihr lautes, trompetenartiges 
Geſchrei iſt unausſtehlich, auch ſtören ſie das übrige 
Geflügel und verurſachen mehr Mühe als die übrigen 
Hühnerarten, da fie einer ſehr ſorgfältigen Ab⸗ 
wartung bedürfen, ſehr weichlich ſind, weder Kälte 
noch Näſſe vertragen und ſich nur ungenügend 
ſelbſt ihre Nahrung ſuchen, weshalb fie noch be⸗ 
ſonders mit Weizen, Gerſte, Hirſe oder Buchweizen 
gefüttert werden müſſen. 


Perlhuhn, gebraten. Nur junge Hühner ſind 
zum Braten geeignet; nachdem Te geſchlachtet, ge= 
rupft, geſengt und ausgeweidet ſind, läßt man ſie 
noch zwei bis drei Tage an einem kühlen, luftigen 
Ort hängen, wäſcht ſie dann gut aus, dreſſiert ſie, 
ſpickt Bruſt und Keulen oder umbindet die Bruſt 
mit Speckſcheiben, beſtreut ſie mit feinem Salz 
und brät ſie unter fleißigem Begießen mit Butter 
am Spieß, oder legt ſie in eine Pfanne oder ein 
Kaſſerol mit ſiedender Butter und läßt fie zu⸗ 
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gedeckt bei mäßigem Feuer und häufigem Begießen 
braten; gegen Ende der Bratzeit gießt man hin 
und wieder einen Löffel ſauren oder ſüßen fetten 
Rahm an und giebt ſie dann mit der eigenen 
Braten⸗Sauce und Compot oder Salat zu Tiſch. 


Perlhuhn, gedämpft. Etwas ältere Tiere, 
beſonders fette Hennen, ſchmecken vortrefflich, ent⸗ 
weder nur in Butter, mit Salz und Waſſer ge⸗ 
dämpft, mit Champignon⸗ oder Sardellen-Sauce, 
auch Kapern- und Citronen-Sauce, wozu man 
die eigene Brühe verwenden kann, aber häufig 
dämpft man ſie auch auf folgende Art: Das ge— 
rupfte, ausgenommene und ſehr gut gewaſchene 
Tier wird erſt zum Auslaufen aufgehängt, dreſſiert 
und dann in ein längliches Kaſſerol gelegt, deſſen 
Boden mit einigen Stückchen, Butter, Speckſcheiben, 
zerſchnittenen Chalotten, Wurzelwerk, 2—3 Citronen⸗ 
ſcheiben, einem Lorbeerblatt und mehreren Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern bedeckt iſt. Man beſtreut das 
Huhn mit Salz, belegt es oben darauf ebenfalls 
mit Speckſcheiben und dünſtet es ſo gut zugedeckt 
eine halbe Stunde lang. Hierauf gießt man 
½ Liter kräftige Fleiſchbrühe und ¼ Liter Weiß⸗ 
wein an und dämpft das Tier darin vollends 
weich, nimmt es heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie, verdickt ſie mit einer hellen Mehl⸗ 
ſchwitze und richtet ſie über dem Perlhuhn an; 
bisweilen verkocht man ſie auch noch mit Trüffeln, 
Morcheln oder Champignons. 


Perlzwiebel oder Perllauch, franz. ail perle, 
engl. leek with small onions oder London 
leck. Eine Abart des Porree oder Allium 
porrum, mit kleinen, weißen, perlenſchnurartigen 
Zwiebelchen, welche friſch oder in Eſſig eingelegt 
an allerlei Saucen, Ragouts, Salate ꝛc. verwendet 
werden. Man pflanzt die Perlzwiebel durch die 
Zwiebelbrut fort, da ſie weder blüht noch Samen 
trägt, legt die kleinen Zwiebelchen im Herbſt reihen⸗ 
weiſe 2¼ Centimeter tief in leichten, ſandigen 
Boden, bedeckt ſie mit Erde, lockert im Frühjahr 
und während des Sommers die Oberfläche einige⸗ 
mal auf und hält dieſelbe von Unkraut rein, wonach 
man Anfang Auguſt mit dem Einſammeln der 
Zwiebelchen beginnen kann. 


Perlzwiebeln einzumachen. Man legt die 
kleinen Zwiebelchen vierundzwanzig Stunden in 
kaltes Waſſer, zieht ſie dann wie die Mandeln mit 
den Fingern ab, thut ſie hierauf in eine Salzlake, 
die ſtark genug iſt, ein Ei zu tragen, läßt fie zwei 
Tage darin liegen und ſchüttet ſie zum Ablaufen 
auf ein Sieb. Nun bringt man guten Eſſig mit 
einigen weißen Pfefferkörnern zum Kochen, läßt 
die Zwiebelchen darin ziemlich weichkochen, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, ſchichtet ſie in 
die Büchſen ein, wobei man nach Belieben noch 
Eſtragon und Meerrettigſtückchen dazwiſchenlegen 
kann, gießt den Eſſig nach dem Erkalten darüber, 
ſchüttet etwas feines Oel darauf und bindet die 
Büchſen mit Blaſe zu. 


Perlzwiebeln mit Eſſig und Zucker ein⸗ 
zumachen. 1 Liter Perlzwiebeln werden mit reich⸗ 
lichem Salz vermiſcht und ohne Waſſer ſo lange 


zugedeckt hingeſtellt, bis ſie ſich abſchälen laſſen; 
dann werden ſie gewaſchen und auf einen Durch⸗ 
ſchlag zum Abtropfen geſchüttet, worauf man 
1 Liter Eſſig mit 200 Gramm Zucker, 16 Gr. 
ſchwarzen Pfefferkörnern, ebenſoviel Piment, 8 Gr. 
Nellen und zwei Lorbeerblättern (das Gewürz in 
ein Beutelchen von Leinwand eingebunden) zum 
Kochen bringt, die Zwiebelchen darin weichkocht, 
in die Büchſen legt und mit dem ausgekühlten 
Eſſig übergießt. Man nimmt die auf ſolche Art 
eingelegten Perlzwiebeln gewöhnlich als Zuthat 
zum italieniſchen und ruſſiſchen Salat. 


Perlzwiebel⸗Sauce. Aus friſchen Zwiebelchen 
bereitet man die Sauce in folgender Art: Man 
brüht dieſelben mit kochendem Waſſer, gießt es ab, 
ſchält die Zwiebeln, wirft ſie gleich wieder in kaltes 
Waſſer, bringt / —¼ Liter weiße Coulis oder 
helle, kräftige Fleiſchbrühe nebſt einem Stückchen 
Butter zum Kochen, läßt die Perlzwiebeln darin 
weich ſieden, verdickt die Sauce mit einer hellen 
Mehlſchwitze, würzt ſie mit einer Meſſerſpitze weißem 
Pfeffer, ein wenig Sardellenbutter und dem Saft 
einer halben Citrone und giebt fie zu Hammel-, 
Lamm⸗ oder Rindfleiſch, auch zu gedämpftem Wild⸗ 
fleiſch. — Von eingelegten Perlzwiebeln macht man 
die Sauce, indem man auf einem flachen Teller 
drei Eßlöffel beiten Zucker⸗Sirup mit ſoviel feinem 
Mehl verrührt, als der Sirup annimmt, und dieſe 
Miſchung mit 2—3 Obertaſſen kräftiger Bouillon, 
drei Eßlöffeln ſauer eingemachter Perlzwiebeln und 
einer Priſe Salz gut verkocht; man läßt übrig⸗ 
gebliebenes, kaltes, in Scheiben geſchnittenes Rind⸗ 
oder Hammelfleiſch, ebenſo übrigen Kalbsbraten 
darin heiß werden und giebt ein Kartoffelgericht 
nebenbei. 


Perry, ſ. v. w. Birnenwein, ſ. d. 
Perſikade, ſ. Pfirſich⸗Käſe. 


Perſiko. Ein feiner Liqueur, der über zer⸗ 
ſtampften Pfirſichkernen oder bitteren Mandeln 
abgezogen wird und nur in kleinen Quantitäten 
genoſſen werden darf, da er vegetabiliſche Blau⸗ 
ſäure enthält. Um denſelben ohne Deſtillation 
herzuſtellen, ſchält man 250 Gramm Pfirſich- und 
250 Gramm Aprikoſenkerne, ſtößt fie in einem 
Marmormörſer und thut fie nebſt 4 Gramm feinſtem 
Zimt und 4 Liter feinem, farbloſem Branntwein 
in eine große Glasflaſche, die man ſorgſam ver 
korkt acht Tage an der Sonne ſtehen läßt. Nach 
Verlauf dieſer Zeit filtriert man den Branntwein 
durch einen Filzfilter, läutert 1 Kilogramm feinen 
Hutzucker mit ½¼ Kilogramm Waſſer, ſeiht ihn 
durch, läßt ihn erkalten und vermiſcht ihn mit dem 
Liqueur, den man auf Flaſchen füllt. — Oder man 
wirft 725 Gramm ganz friſche Pfirſichlerne in 
laues Waſſer, ſchält ſie, zerſtampft ſie und thut 
ſie mit 4 Gramm zerbrochenem Zimt und 4 Liter 
feinſtem Branntwein in einen Steintopf, wo man 
die Miſchung, mit Papier und Blaſe überbunden, 
drei bis vier Wochen ziehen läßt; hierauf löſt man 
1 Kilogramm geſtoßenen Zucker in ¼ Kilogramm 
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weichem Waſſer auf, jeiht erſt den Branntwein 
durch, vermiſcht ihn mit dem Zuckerwaſſer und 
filtriert alles durch einen Filzbeutel, um den Liqueur 
dann auf Flaſchen zu füllen. 


Persil, Peterſilie, ſ. d. 


Perſiſcher Scherbet. ½ Kilogramm reife Erd⸗ 
beeren, am beſten Walderdbeeren, in Ermangelung 
derſelben aber auch Gartenerdbeeren, welche friſch 
gepflückt und ſorgſam geleſen ſind, werden mit 
einem Holzlöffel zerdrückt und nebſt einer in dünne 
Scheiben geſchnittenen, von den Kernen befreiten 
Citrone und einem Theelöffel Orangenblütenwaſſer 
in eine Terrine gethan, wo man fie mit 1¼ 5 Liter 
friſchem Waſſer übergießt und gut zugedeckt drei 
Stunden ſtehen läßt. Man ſeiht die Flüſſigkeit 
dann durch ein Tuch und preßt die Früchte gut 
aus, damit ſie ſoviel Saft als möglich hergeben, 
miſcht ½ Kilogramm in Stücke geſchlagenen Hut⸗ 
zucker hinzu, verrührt alles ſo lange, bis der Zucker 
aufgelöſt iſt, ſeiht den Scherbet nochmals durch 
und ſtellt das Gefäß auf Eis, bis man des Ge— 
tränkes bedarf. 


Peſy, ruſſiſche. Reichlich / Liter lauwarme 
Milch wird mit 16 Gramm Hefe verrührt und 
mit 250 Gramm Mehl vermengt, worauf man 
das Hefenſtück gut aufgehen läßt; nachdem dies 
geſchehen, thut man noch 250 Gramm Mehl, etwas 
Salz, 90 Gramm Butter und zwei Eier hinzu, 
arbeitet den Teig tüchtig mit dem Rührlöffel durch, 
läßt ihn nochmals gehen und formt ihn zu runden 
Brötchen von der Größe einer Walnuß, die man 
in geſchmolzene Butter taucht und ſogleich jedes 
beſonders in eine kleine Form legt und noch eine 
kurze Zeit zum Aufgehen vor den Ofen ſtellt. 
Schließlich ſetzt man ſämtliche kleine Formen in 
ein großes, ziemlich flaches Geſäß mit kochendem 
Waſſer, deckt dasſelbe zu und kocht die Peſy un⸗ 
gefähr eine halbe Stunde im Dampf oder bäckt 
ſie auch auf einem Blech im mäßig heißen Ofen. 
Man ſerviert ſie heiß auf einer Schüſſel und reicht 
in Butter braun gebratene Zwiebeln beſonders dazu; 
zuweilen füllt man die Peſy vor dem Backen auch 
mit gehacktem Fleiſch oder Eingemachtem. 


Peterſilie, auch Peterling oder Peterlein 
genannt, franz. persil, engl. parsley, lat. Petro- 
selinum sativum oder Apium petroselinum. 
Eines unſerer beliebteſten, unentbehrlichſten Küchen⸗ 
kräuter, deſſen Blätter einen angenehm kräftigen 
Geſchmack beſitzen und feingehackt als Würze an 
Suppen, Saucen und Gemüſe, in kleine Bündel 
zuſammengebunden als Zuthat bei dem Kochen 
und Dämpfen von Fleiſch und Fiſchen verwendet 
werden; auch benützt man ſie friſch und in Butter 
gebacken als Garnierung um warme und kalte 
Schüſſeln der verſchiedenſten Art. Die rübenförmige, 


weiße Wurzel der Peterſilie dient als Suppenwurzel 


neben anderem Wurzelwerk, wird aber auch für ſich 
allein zuweilen als Gemüſe gekocht. Die Peter⸗ 
ſilie iſt ein zweijähriges Doldengewächs, im ſüd⸗ 
lichen Europa heimiſch und bei uns überall in 
Gärten angebaut; fie gedeiht faft in jedem frucht⸗ 
baren oder gut gedüngten, gehörig aufgelockerten 


Peterſilie aufzubewahren ꝛc. 


Boden und wird von Ende Februar bis Auguſt 
auf Gartenbeete und im Herbſt in die durch Käſten 
und Fenſter geſchützten Winterbeete geſäet. Man 
unterſcheidet namentlich zwei Sorten davon, die 
ſogenannte doppelte, krausblättrige oder gefüllte 
und die mit breiteren, glatten Blättern, von welcher 
auch die Peterſilienwurzel kommt; von neueren 
Abarten nennen wir z. B. die ſpaniſche Zwerg⸗ 
peterſilie, die italieniſche Rieſenpeterſilie und die 
neapolitaniſche Selleriepeterſilie, ſowie die feine 
mooskrauſe und die neue amerikaniſche farnkraut⸗ 
blättrige Schnittpeterſilie. Das friſche, zerquetſchte 
Peterſilienkraut iſt ſowohl äußerlich als Umſchlag 
wie innerlich als Thee offizinell, ebenſo die Wurzel 
und die Samen. Die manchmal als Unkraut unter 
der ausgeſäeten Peterſilie wachſende giftige Hunds—⸗ 
peterſilie oder tolle Peterſilie (Aethusa Cynapium) 
erkennt man leicht an dem widerlichen Geruch und den 
weißen Pünktchen an jedem Blatteinſchnitt. Um den 
ganzen Winter über friſche Peterſilie bei der Hand zu 
haben, iſt folgendes Verfahren empfehlenswert: Von 
den in der Küche verbrauchten Peterſilienwurzeln 
ſchneidet man im Spätherbſt oder Winter die Köpfe 
ungefähr 2—3 Centimeter lang recht eben und gleich- 
mäßig querüber ab, ſtellt dieſe abgeſchnittenen Köpfe 
nebeneinander auf den Boden einer flachen Schüſſel 
oder eines Tellers, ſo daß der ganze Boden damit 
bedeckt iſt, gießt dann ſoviel nicht zu kaltes Regen- oder 
Flußwaſſer darauf, daß es bis zum Auswuchs 
der Blätter reicht, und erſetzt von Zeit zu Zeit 
das verdunſtete Waſſer durch friſches, wobei man 
das Gefäß auf das Küchenfenſter oder ſonſt einen 
Ort ſtellt, wo es genügendes Licht und ziemlich 
viel Wärme hat. Die Wurzelköpfe treiben auf dieſe 
Weiſe immer von neuem friſche Blätter, welche 
abgeſchnitten werden können; ſobald die Wurzel— 
ſtücke weich und faulig werden, wirſt man ſie weg 
und ſetzt neue an ihre Stelle. Ebenſo kann man auch 
die Wurzelköpfe 4—6 Centimeter lang abſchneiden, 
in Töpfe mit guter Gartenerde pflanzen und am 
Fenſter eines warmen Zimmers unter häufigem 
Begießen mit überſchlagenem weichen Waſſer ſtehen 
laſſen, wobei man gleichfalls den ganzen Winter 
über auf friſche grüne Peterſilie rechnen darf. 


Peterſilie aufzubewahren zum Winterbedarf. 
Für ſolche, die nicht den nötigen Platz oder nicht 
Luſt haben, auf die eben angeführte Art ſriſche 
Peterſilie zu ziehen, aber auch keine ſolche zu kaufen 
bekommen, wollen wir hier verſchiedene Aufbe— 
wahrungsmethoden angeben. Solange im Spät⸗ 
ſommer die Peterſilie noch recht kräftig und aromatiſch 
iſt, pflückt man ſoviel davon, als man ungefähr 
den Winter über bedarf, lieſt und wäſcht ſie, hackt 
ſie fein, ſchwitzt ſie kurze Zeit in reichlicher Butter 
und läßt fie einige Tage jo ſtehen. Hierauf ſticht 
man ſie mit einem Löffel aus dem Kaſſerol, gießt 
den am Boden befindlichen Saft rein ab, thut die 
Peterſilie in ein anderes Kaſſerol, läßt ſie nochmals 
heiß werden, nimmt ſie dann vom Feuer und füllt 
fie nach dem Erkalten in Gläſer, die man mit 
Papier überbindet, in das man mit einer Nadel 
einige Löcher ſticht. — Oder man trocknet möglichſt 
junge, geleſene Peterſilie auf einem Papierbogen 
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an der Sonne und bewahrt fie in Glas- oder Blech⸗ 
büchſen auf. — In England pflegt man ſie zu leſen, 
zu waſchen, in ſchwach geſalzenem ſiedenden Waſſer 
einmal aufzukochen, auf einem Siebe abzutropfen 
und ſo raſch als möglich auf dem warmen Ofen 
zu trocknen. Nimmt man ſie in Gebrauch, ſo muß 
man fie erſt einige Minuten in warmes Waſſer 
legen, ablaufen laſſen und dann erſt hacken. — 
Auch kann man die Peterſilie leſen, waſchen, gehörig 
trocken werden laſſen, hacken, mit feinem Salz ver⸗ 
mengen, feſt in eine Glasbüchſe drücken, mit einer 
Dana Schicht Salz bedecken und mit Blaſe übers 
inden. 


Peterſilie, ausgebackene, zum Garnieren der 
Hors d'oeuvre. Man nimmt ſoviel friſche krauſe 
oder gefüllte Peterſilie, als man zu brauchen denkt, 
lieſt ſie von den dicken Stielen und wäſcht ſie, 
läßt ſie auf einem Sieb abtropfen und ſchwingt 
ſie in einem Tuch hin und her, bis ſie völlig 
trocken iſt. Kurz vor dem Gebrauch wirft man 
ſie, immer nur eine kleine Handvoll auf einmal, 
in recht heißes Schmalz oder Ausbackefett, wobei 
man ſofort einige Schritte zurücktreten muß, da 
dasſelbe heftig ſpritzt und ziſcht, lehrt die Peterſilie 
einmal um, rüttelt das Kaſſerol ein wenig, läßt 
die Blätter aber nur ſo lange backen, bis ſie hart 
geworden, wobei ſie ihre grüne Farbe behalten 
müſſen, hebt fie mit dem Schaumlöffel heraus und 
beſtreut ſie mit ein wenig feinem Salz. 


Peterſilien-Butter, ſ. Butter, Haushofmeiſter⸗-, 
oder Butter A la maitre d’hötel. 


Peterſilien-Fiſch. Am beſten eignet ſich hierzu 
Zander oder Hecht; man ſpaltet einen großen 
Fiſch oder mehrere kleinere, nachdem ſie geſchuppt, 
ausgenommen und ſauber gewaſchen ſind, in 
Hälften, ſchneidet die große Rückengräte heraus und 
teilt den Fiſch in nette Stücke, beſtreicht ein Kaſſerol 
mit Butter, thut einige kleine, in dünne Scheiben 
geſchnittene Zwiebeln, ſowie mehrere junge, in 
Streifen geſchnittene Peterſilienwurzeln hinein, legt 
die Fiſchſtücke mit der Grätenſeite nach unten 
darauf, fügt Salz, Pfeffer- und Gewürzkörner 
nebſt zwei Gewürznelken hinzu, gießt ſoviel 
Waſſer oder ſchwache Fleiſchbrühe an, daß der Fiſch 
davon bedeckt iſt, läßt ihn gut zugedeckt etwa zehn 
Minuten kochen, thut zwei Eßlöffel voll gröblich 
gehackte Peterſilie daran und verdickt die Brühe 
mit einem Stück in Mehl gerollter Butter, wobei 
man den Fiſch unter Öfterem Rütteln des Kaſſerols 
langſam vollends weich dünſtet. Beim Anrichten 
garniert man das Fiſchgericht mit Salztartoffeln. 


Peterſilien-Gemüſe. Zwei bis drei Hände voll 
friſche, möglichſt junge Peterſilie werden gut ge⸗ 
leſen, gewaſchen, flüchtig in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, in kaltem Waſſer abgekühlt und zum 
Ablaufen auf ein Sieb geſchüttet. Sobald die 


Peterſilie trocken genug iſt, hackt man fie fein, 
röſtet in reichlicher Butter zwei bis drei Löffel ge⸗ 
riebene Semmel und einen Löffel Mehl hellgelb, 
thut das Gemüſe hinzu, ſchüttet etwas kräſtige 
Fleiſchbrühe an und läßt alles eine knappe Viertel⸗ 
ſtunde kochen. Man giebt das ziemlich dünne 
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5 Petit sale 
Peterſiliengemüſe, mit in Salzwaſſer gekochten 
Butterklößchen garniert, meiſt zu gekochten Tauben 
oder auch gekochtem Rindfleiſch. 


Peterſilien- Kartoffeln, f. 
Peterſilie. 


Peterſilien-Sance mit Eiern zu Fiſch und 
gekochtem Fleiſch. Drei Eidotter, ein Eßlöffel 
Mehl, drei Eßlöffel feingehackte Peterſilie und 24 bis 
30 Gramm zerlaſſene Butter rührt man mit ein 
wenig friſchem Waſſer recht glatt, gießt nach und 
nach ½ Liter kochende Fleiſchbrühe unter ſtetem 
Umrühren zu und läßt die Sauce einmal aufkochen. 


Beterjilien- Sauce, auf engliſche Art. Eine 
Handvoll gewaſchene und geleſene Peterſilie wird 
in ſiedendem Salzwaſſer einmal aufgekocht, nach 
gehörigem Abtropfen feingehackt, in / Liter friſche, 
zerlaſſene Butter oder weiße Coulis gerührt und 
die Sauce ſofort aufgegeben. 


Peterſilien-Sauce mit Rahm. Vier Eidotter 
und zwei Eßlöffel Mehl werden mit einer Priſe 
Salz und einigen Löffeln kaltem Rahm recht glatt 
verrührt, worauf man nach und nach ½ Liter 
kochenden Rahm hinzufügt und die Sauce über 
mäßigem Feuer ſo lange umrührt, bis ſie zu kochen 
beginnt; man thut nun noch 2—3 Eßlöffel gehackte 
Peterſilie hinein, vermiſcht dieſelbe gut mit der 
Sauce und ſerviert letztere zu blaugeſottenem Aal, 
Aalraupen, Hecht und anderem Fiſch. 


Peterſilien-Sauce zu Rindfleiſch. Eine tüchtige 
Handvoll junge Peterſilie wird geleſen, gewaſchen 
und fein gehackt; hierauf bereitet man eine helle 
Mehlſchwitze, thut die Peterſilie hinzu und verkocht 
beides mit %/, Liter kräftiger Fleiſchbrühe zu einer 
ſämigen Sauce, die man nach Belieben noch mit 
zwei Eidottern legiert. 


Peterſilienwurzeln als Gemüſe. Völlig aus⸗ 
gewachſene, recht fleiſchige Peterſilienwurzeln werden 
geſchabt, gewaſchen, der Länge nach geſpalten, von 
dem inwendigen holzigen Kerne befreit, in 4 Centi⸗ 
meter lange Stückchen zerſchnitten und in ſiedendem, 
wenig geſalzenem Waſſer ziemlich weichgekocht, 
worauf man fie abgießt und auf einem Durch⸗ 
ſchlag ablaufen läßt. Inwiſchen ſchwitzt man zwei 
Löffel Mehl in zerlaſſener Butter hellgelb, verkocht 
dieſe Mehlſchwitze mit kräftiger heller Fleiſchbrühe, 
etwas Salz und Muskatnuß, dünſtet die Wurzeln 
eine halbe Stunde darin durch und richtet ſie zu 
Coteletten, Tauben oder Fricandellen an. 


Peterſilienwurzeln als Salat. Die Wurzeln 
werden geſchabt, gewaſchen, in Waſſer weichgekocht, 
geſchält und in mäßig dünne Scheiben geſchnitten, 
worauf man ſie mit Salz, Pfeffer, Oel und Eſſig 
anmacht, erkalten läßt und die Schüſſel mit grüner 
Peterſilie garniert. Häufig mengt man auch die 
Peterſilienwurzeln unter anderen Wurzelſalat, dem 
ſie einen angenehm würzigen Beigeſchmack geben. 


Petit sale. Das Carré oder Rippenſtück, 
ſowie das Bruſt⸗ und Bauchfleiſch eines nicht zu 
fetten, friſchgeſchlachteten Schweines wird in nette 


Kartoffeln mit 


Petits choux 


viereckige Stücke zerteilt; dann ſetzt man ein 
großes eiſernes Kaſſerol mit Waſſer zum Feuer, 
bringt es zum Kochen und ſtreut nach und nach 
ſoviel Salz hinein, bis die Lake Got genug iſt, 
daß ein hineingelegtes Ei obenauf ſchwimmt und 
ſich auf der Oberfläche erhält. Man nimmt das 
Ei heraus, läßt die Lake auskühlen, ſchichtet das 
Fleiſch in das Pökelfaß und gießt das erkaltete 
Salzwaſſer darüber, deckt ein beſchwertes Brett 
darauf, ſtellt das gut bedeckte Gefäß an einen 
trockenen, mäßig kühlen Ort und beginnt nach 
zwei bis drei Wochen von dem Fleiſch zu ge: 
brauchen, wobei man die Vorſicht anwenden muß, 
dasſelbe beim Herausnehmen nicht mit den Händen 
zu berühren, ſondern mit einer Gabel anzuſtechen 
und aus dem Pökel zu nehmen. Man kocht dieſes 
in Frankreich ſehr beliebte petit sal& in reinem 
Waſſer und giebt es zu Kohl und Kraut oder 
irgend einem Purke von Gemüſe oder Hülſen⸗ 
früchten; alle Zuthat von Gewürzen beim Pökeln 
des Fleiſches wird dort verſchmäht, und nur 
ſelten fügt man ein wenig Salpeter beim Kochen 
der Lake bei. 


Petits choux. Man bringt ¼ Liter Waſſer 
mit 125 Gramm friſcher Butter und einer Priſe 
Salz zum Kochen, ſchüttet 160 Gramm feines 
Mehl hinein und verrührt dies über gelindem 
Feuer zu einem glatten, ſteifen Teig, der ſich vom 
Kaſſerol ablöſt, ſchüttet ihn dann in eine Schüſſel 
und vermiſcht ihn nach und nach mit vier bis 
ſechs ganzen Eiern, zwei Löffeln Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone. 
Nun ſetzt man mit einem Löffel Häuſchen in der 
Größe eines Borsdorfer Apfels auf ein butter— 
beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit geſchlagenem 
Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun, 
ſiebt Zucker darüber und glaſiert ſie mit einer 
darübergehaltenen glühenden Schaufel. Die 
petits choux müfjen hoch aufgelaufen, trocken 
und inwendig hohl ſein; ſie werden an einer 
Seite aufgeſchnitten und mit Rahmſchaum oder 
Fruchtgelde gefüllt, oder auch ungefüllt zum Thee 
gereicht. 


Petits fours. Alles kleine Backwerk zu Deſſert 
oder Thee, ſei es nun aus einem Mandelteig oder 
Blätterteig, Mürbteig, Biscuit u. ſ. w. gefertigt, 
wie Makronen, Mandelſpäne, Citronenſpäne, 
Mohrenköpfe, Krachconfect, oder Waffeln, Hohl⸗ 
hippen, Nußtörtchen, kleine Brezeln, Küchel, 
Plätzchen, Schnitten, Törtchen mit und ohne 
Fülle, wird in Frankreich mit dem Namen 
petits fours bezeichnet. 


Petroleum⸗Kocher und deren Anwendung, 
ſ. auch Koch-Oefen. Bereits in dem Artikel 
Kochöfen haben wir kurz die Vorteile und Nach⸗ 
teile der Petroleum⸗Kocher hervorgehoben, wollen 
aber hier noch etwas mehr auf die Einzelheiten 
eingehen. Man hat dieſe Kochmaſchinen in neuerer 
Zeit ſo vervollkommnet, daß ſie verdienten, in 
jedem kleineren Haushalt Verwendung zu finden, 
da mit ihrer Hilfe die Speiſen bedeutend billiger, 
raſcher und beſſer hergeſtellt werden können; 
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namentlich empfehlenswert ſind die Petroleum⸗ 
Dampf⸗Kocher, welche bei großer Einfachheit und 
netter Form mit einem Minimum von Brennſtoff 
arbeiten, weder feuergefährlich find, noch üblen 
Geruch verbreiten, wenig Raum einnehmen und 
geringer Aufſicht bedürfen, während ſie ſchon eine 
ziemliche Mannigfaltigkeit des Speiſezettels ge⸗ 
ſtatten. Ein ſolcher Petroleum-Dampf-Kocher, 
deren es kleine zum Bereiten von Thee, Ka ee, 
Eierſpeiſen, Beeſſteals und Coteletten, ſowie größere 
mit Koch- oder Bratgeſchirren für eine Perſon bis 
zu ſolchen für ſechs Perſonen giebt, beſteht aus 
einem Geſtelle oder Ständer, in deſſen unterem 
Teile die Heizlampe angebracht iſt, während der 
obere Teil, die Kochröhre, den Dampfkochtopf mit 
Gemüſe⸗ und Fleiſchabteilung und noch einen 
Dampftopf zum Kartoffelkochen trägt; ferner kann 
man ſtatt des Fleiſch- und Gemüſetopfes einen 
Braten oder Schmortopf mit darüber befindlichem 
Gemüſetopf oder einem Theekeſſel, eine Kaffee⸗ 
maſchine ſowie ein Kaſſerol, um Milch oder Waſſer 
ſiedend zu machen, anbringen. Die Heizlampe 
wird mit Petroleum gefüllt, der Docht glatt ab⸗ 
geſchnitten und entzündet, die Kochröhre auf den 
Ständer geſtellt und der Dampfkochtopf mit 
Waſſer verſehen, in welches man die aus dem 
Fleiſch gelöſten Knochen legt. Der Kochtopf hat 
zwei Einſätze zum Fleiſch- und Gemüſekochen; 
das von den Knochen befreite Fleiſch wird nebſt 
etwas Salz und Wurzelwerk in die Fleiſchabteilung 
mit durchlöchertem Boden, das Gemüſe je nach 
ſeiner Beſchaffenheit entweder in die Gemüſe⸗ 
abteilung oder einen größeren, über dem Fleiſch— 
topf befindlichen Gemüſekochtopf gethan und mit 
oder ohne Waſſer zugeſetzt, ſobald das Waſſer 
unten im Dampftopf zu ſieden beginnt. Iſt das 
Fleiſch gargekocht, wozu es bei Rindfleiſch etwa 
zwei und ein halbe Stunde, bei Hammellleiſch 
anderthalb bis zwei Stunden, bei Kalbfleiſch 
und Schweinefleiſch eine Stunde bis andert⸗ 
halb Stunden bedarf, ſo nimmt man die 
Fleiſchabteilung aus dem Dampftopf heraus, 
ſchäumt die Fleiſchbrühe, in welche ſich das mit 
den Knochen zugeſetzte Waſſer unten im Dampf⸗ 
topf durch Herabtropfen des Fleiſchſaftes und 
Fettes von dem Fleiſcheinſatz verwandelt hat, gut 
ab, ſalzt ſie und benützt ſie zur Herſtellung von 
Suppe und zum Anmachen der Gemüſe, die man 
etwas ſpäter als das Fleiſch auſetzt. Braten oder 
Beeſſteaks, Coteletten, Bratwürſte u. dergl. werden 
in einem in die Röhre einzuhäugenden Brat⸗ oder 
Schmortopf bereitet, ebenſo Rühreier und (Gier: 
kuchen, während weiche und harte Eier in einem 
kleinen Einhänge⸗ Kaſſerol zu kochen ſind. Man 
verbrennt während einer Kochzeit von drei Stunden 
nicht mehr als für ſechs bis zehn Pfennige Pe⸗ 
troleum (je nach den wechſelnden Preiſen desſelben), 
hat alſo das denkbar billigſte Heizmaterial, ſpart 
die Zeit und Mühe des ſteten Nachlegens und 
entgeht im Sommer der Unannehmlichkeit einer 
heißen Küche, woraus man ſieht, daß die Vorteile 
der Petroleumkocher für alleinlebende Perſonen 
oder kleinere Familien der Mittel- und unteren 
Klaſſen ganz erheblich ſind. Natürlich muß der 


Pe⸗Tſai 


Apparat mit allem Zubehör außerordentlich ſauber 
gehalten werden, auch laſſen ſich nur einfache, 
ſehr anſpruchsloſe Mahlzeiten damit bereiten, die 
verwöhnteren Gaumen nicht genügen würden, für 
beſcheidene Anforderungen aber völlig hinxeichen. 


Pe⸗Tſai oder chineſiſcher Kohl. Eine im 
nördlichen China wildwachſende, aber auch in 
veredeltem Zuſtande dort allgemein angebaute 
Kohlart, welche ſtrenge Kälte verträgt, bis 60 
Centimeter hoch wird und große, bis 6 Kilogramm 
ſchwere Köpfe bildet, die ein ſehr zartes, wohl⸗ 
ſchmeckendes Gemüſe geben. Hier und da baut 
man den Pe-Tſai auch in Deutſchland an, doch 
ſchließen ſich ſeine Blätter in europäiſchem Boden 
nicht zu feſten Köpfen; man bereitet ihn wie 
Endiviengemüſe oder nach Art des Spinats und 
Grünkohls. 


Pfaffenhütchen. Man rührt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich 125 Gramm 
Zucker, einen halben Theelöffel Zimt, ein halbes 
Glas guten ſtarken Wein und ½ Kilogramm 
feines Mehl hinzu, wirkt einen Teig daraus, rollt 
ihn dünn auf, ſticht runde Blätter davon aus 
oder ſchneidet Vierecke daraus, ſetzt auf die Mitte 
derſelben ein Häuſchen Himbeer-Marmelade, biegt 
die Ränder der runden oder die Ecken der vier⸗ 
eckigen kleinen Kuchen in die Höhe, drückt ſie in 
der Mitte zuſammen und bäckt die Pfaffenhütchen 
bei mäßiger Hitze auf einem Blech hellbraun. — 
Oder man rührt 200 Gramm geſchälte, mit einem 
Ei geſtoßene, ſüße Mandeln mit 200 Gramm 
ſeingeſiebtem Zucker und zwei ganzen Eiern eine 
Viertelſtunde lang zu einem flüſſigen Teig, rollt 
aus gutem Blätterteig einen meſſerrückenſtarken 
Kuchen aus, beſtreicht ihn mit der Mandelmaſſe, 
zerſchneidet ihn in 9 Centimeter lange und ebenſo 
breite Vierecke, biegt die vier Ecken jedes Teig⸗ 
fleckchens um und klebt fie auf die Mandelmaſſe. 
Dann beſtreicht man den in die Höhe gebogenen 
Blätterteig mit geſchlagenem Ei und bäckt die 
Pfaffenhütchen bei gelinder Hitze goldgelb. 


Pfanne, Pfannenſpeiſe, ſ. Filz- und Kirſch⸗ 
pfanne. 


Pfannkuchen oder Krapfen. 750 Gramm 
feines Mehl werden in eine große irdene Schüſſel 
geſiebt und warmgeſtellt; dann weicht man 45 Gr. 
Preßhefe mit vier Eßlöffeln kaltem Waſſer auf, 
rührt fie glatt und thut fie nebſt einer Obertaſſe 
lauwarmem Rahm und einem Eßlöffel Zucker in 
die Mitte des Mehls, vermiſcht ſie mit einem Teil 
deſſelben zu Brei und läßt das Hefenſtück mit 
einem gewärmten Tuch zugedeckt aufgehen. Wäh⸗ 
renddem quirlt man vier friſche Eier in einem 
kleinen Topf ſehr ſtark durcheinander, ſtellt das 
Töpſchen in ein Kaſſerol mit mäßig warmem 
Waſſer und ſetzt das Quirlen noch eine Viertel⸗ 
ſtunde fort, rührt noch eine Obertaſſe lauen 
Rahm und einen Eßlöffel Rum zu den Eiern, 
ſchüttet dieſelben zu dem aufgegangenen Teig und 
vermengt ihn mit ſechs Eßlöffeln lauer geklärter 
Butter, einer Priſe Salz, einem Eßlöffel Zucker, 
und der abgeriebenen Schale von einer halben 
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Citrone oder ein wenig geſtoßener Muskatblüte. 
Hierauf ſchlägt man den Teig mit der rechten 
Hand von unten nach oben ſo lange und ſo ſtark, 
bis er Blaſen wirft, ſtreut etwas gewärmtes Mehl 
unter und über denſelben und läßt ihn an einer 
mäßig warmen Stelle zur doppelten Höhe aufs 
gehen. Iſt dies geſchehen, ſo ſchüttet man den 
Teig auf ein mit Mehl beſtreutes, gewärmtes 
Backbrett, teilt ihn in zwei bis drei Teile und 
wirkt ſie einzeln gut durch, rollt jeden Teil zu 
einem ½ Centimeter ſtarken, etwa 6—7 Centi⸗ 
meter breiten viereckigen Streifen aus, belegt die 
untere Hälfte desſelben in angemeſſenen Zwiſchen⸗ 
räumen mit kleinen Häufchen feiner, kurz ein⸗ 
gekochter Obſt-Marmelade (Aprikoſen- oder 
Himbeer-Marmelade, Kirſchmus oder feinem 
Pflaumenmus), die ebenfalls ein wenig erwärmt 
ſein muß, beſtreicht unterhalb der Fülle den Teig 
im Bogen mit geſchlagenem Ei, ſchlägt die andere 
Hälfte des Teiges von oben darüber, drückt ſie 
feſt auf die mit Ei beſtrichenen Stellen und 
ſchneidet mit einem Kuchenrädchen die Pfannkuchen 
einzeln aus, legt ſie nebeneinander auf ein anderes 
erwärmtes Brett, kehrt alles Mehl gut davon ab 
und ſtellt ſie an den Ofen, damit ſie noch etwas 
aufgehen. Sind alle auf dieſe Art fertig gemacht, 
jo beginnt man mit dem Backen der zuerſt aufs 
gegangenen, legt nicht zuviel auf einmal in ein 
breites, ziemlich flaches Kupfer-Kaſſerol mit kochen⸗ 
dem Schmalz, bäckt ſie auf beiden Seiten ſchön 
hellbraun, nimmt fie mit dem Schaumlöffel 
heraus, läßt ſie ablaufen und auf Löſchpapier 
entfetten, thut ſie auf eine Schüſſel und beſtreut 
ſie mit Zucker. — Zu einer größeren Menge 
feiner Pfannkuchen iſt auch folgende Zuſammen⸗ 
ſtellung empfehlenswert: 2 Kilogramm feines er⸗ 
wärmtes Mehl werden mit 100 Gr. in ¼ Liter 
Milch aufgelöfter Hefe, / Liter lauer Milch, in 
die man vier bis ſechs friſche Eier gequirlt hat, 
einem halben Eßlöffel Salz, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone oder einer mit Zucker 
geſtoßenen Schote Vanille ſowie 375 Gramm 
feingeſiebtem Zucker vermiſcht, worauf man den 
Teig tüchtig abſchlägt und mit 250—300 Gramm 
friſcher, etwas erweichter Butter durchwirkt. Dann 
deckt man ihn zu, läßt ihn an einer warmen 
Stelle zwei bis drei Stunden aufgehen und ver⸗ 
fährt hierauf weiter wie oben angegeben. 


Pfannkuchen, bayriſche. Aus 1 Kilogramm 
Mehl, ½ Liter Milch, in der man zwei Eier 
zerquirlt hat, drei bis vier Löffeln gut gewäſſerter 
Bierhefe, zwei Eßlöffeln Zucker, einer guten Priſe 
Salz und ein wenig Muskatblüte macht man 
einen lockeren Teig an, läßt ihn eine Stunde lang 
gehen, rollt ihn zwei Meſſerrücken ſtark aus, ſchneidet 
ihn in gleichgroße viereckige Stücke, belegt die eine 
Hälfte davon mit einer Obſt⸗ oder Mandelfülle, 
deckt auf jedes gefüllte Fleckchen ein ungefülltes, 
drückt die Ränder feſt zuſammen, rädelt ſie mit 
einem Kuchenrad ringsherum ab, läßt die Pfann⸗ 
kuchen noch ein Weilchen aufgehen, bäckt fie in 
heißem Schmalz und beſtreut ſie mit Zucker. — 
Oder man rührt 125 Gramm Butter ſchaumig, 


miſcht nach und nach zwei Eier, etwas laue 
Milch, 16 Gramm aufgelöſte Hefe, 375 Gramm 
Mehl, einen Löffel Zucker und eine Priſe Salz 
hinzu, läßt den Teig aufgehen, formt auf einem 
Brett walnußgroße Kugeln daraus, läßt ſie auf⸗ 
gehen, bäckt ſie in heißem Schmalz hellbraun und 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Pfaunkuchen, Berliner. Man ſchüttet 750 Gr. 
geſiebtes, erwärmtes Mehl in einen Napf, macht 
in der Mitte desſelben eine Vertiefung, thut 
70—80 Gramm Hefe, die man in eine Ober: 
taſſe lauwarmer Milch oder Waſſer aufgelöſt und 
glattgerührt hat, hinein, vermiſcht ſie mit einem 
Teil des Mehls und läßt das Hefenſtück aufs 
gehen. Hierauf fügt man 125 Gramm Zucker, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, ſechs aer: 
quirlte Eidotter, ungefähr ¼ Liter lauliche Milch, 
etwas Salz und Muskatblüte, 1—2 Eßlöffel 
Rum und 180 Gramm erweichte Butter hinzu, 
bereitet einen geſchmeidigen Teig daraus, ſchlägt 
ihn ſo lange mit dem Rührlöffel, bis er Blaſen 
wirft, deckt ihn mit einem Tuch zu und läßt ihn 
aufgehen. Nachdem dies geſchehen, wirkt man 
ihn noch ein wenig durcheinander, nimmt ihn 
auf das mit Mehl beſtreute Kuchenbrett, treibt ihn 
½ Centimeter ſtark aus, ſticht mit einem runden 
Ausſtecher von etwa 6½ —7 Centimeter Durch- 
meſſer Rundungen aus dem Teig, beſtreicht ſie 
mit Waſſer, belegt die Hälfte der runden Scheiben 
mit kleinen Häufchen Fruchtmus, deckt die anderen, 
leeren Rundungen darüber, drückt ſie an den 
Rändern feſt zuſammen, rädelt ſie ringsherum 
mit dem Kuchenrädchen ab oder ſticht die Kuchen 
nochmals mit einem etwas kleineren Ausſtecher 
aus und legt die Pfannkuchen auf ein Brett, wo 
ſie abermals kurze Zeit aufgehen können, während 
man die abgeſtochenen Ränder wieder zuſammen— 
wirkt und gleichfalls zu Pfannkuchen formt. 
Sämtliche Kuchen werden dann nach und nach 
in heißem Schmalz auf beiden Seiten braun⸗ 
gebacken, wobei man nicht zu viele zugleich ein— 
legen darf, auf einem mit Fließpapier belegten 
Sieb entfettet und mit Zucker beſiebt oder mit 
einer Citronen-, Vanillen- oder Roſenwaſſer⸗ 
Glaſur überzogen. — Eine andere Teigzuſammen⸗ 
ſtellung hierzu iſt folgende: 1 Kilogramm Mehl, 
100 Gramm Hefe, drei Eier, 160 Gr. Zucker, 
220 Gramm Butter, Ya Liter Milch, abgeriebene 
Citronenſchale, eine Priſe Salz und etliche fein— 
geſtoßene bittere Mandeln. — Oder: 1 Kilogr. 
Mehl, 70—80 Gr. Hefe, ſechs Eidotter, 200 Gr. 
Butter, 45 Gr. Zucker, 90 Gr. ſüße und 16 Gr. 
bittere, mit Rahm geſtoßene Mandeln, ein halber 
Eßlöffel Salz, zwei Eßlöffel Rum, 1 Eßlöffel 
Orangenblütenwaſſer und ½ Liter lauwarmer 
Rahm. 


Pfannkuchen, Linzer. Aus gut bereitetem 
Blätterteig treibt man meſſerrückenſtarke, reichlich 
handbreite Streifen aus, ſetzt in gleichmäßigen 
Zwiſchenräumen kleine Häufchen Eingemachtes 
darauf, ſchlägt den Teig in der Mitte überein⸗ 
ander, ſticht mit einem Weinglaſe halbmondförmige 
Kuchen davon ab, überſtreicht ſie obendarauf mit 
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Pfannkuchen mit Aepfeln 


geſchlagenem Ei, beſiebt ſie mit Zucker und bäckt 
ſie auf einem Blech im gutgeheizten Ofen. 


Pfannkuchen, Wiener, ſ. auch Faſchings⸗ 
Krapfen. Zehn Eidotter werden mit 70 Gramm 
geſtoßenem Zucker und 200 —230 Gramm friſcher, 
zerlaſſener, aber ausgekühlter Butter eine halbe 
Stunde lang nach einer Seite hin verrührt, wor⸗ 
auf man ſechs Eßlöffel gute Bierhefe oder 90 bis 
100 Gr. aufgelöſte Preßhefe, ½ Liter lauwarmen 
Rahm und beinahe 1 Kilogr. feines erwärmtes 
Mehl nebſt einem Kaffelöffel Salz hinzuthut, 
den Teig mit dem Rührlöffel tüchtig durcharbeitet 
und ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Sobald ber: 
ſelbe genügend abgeſchlagen iſt, nimmt man ihn 
auf ein erwärmtes, mit Mehl beſiebtes Brett, 
treibt ihn nicht zu dünn aus, ſticht mit einem 
Weinglaſe runde Scheiben davon ab, belegt ſie 
in der Mitte mit einem Häufchen feiner Obſt⸗ 
Marmelade, bedeckt ſie mit anderen Teigrundungen, 
rädelt fie ringsherum mit dem Kuchenrädchen, 
daß die Ränder feſt zuſammenhalten, legt ein 
gewärmtes Tuch über die Kuchen, läßt fie aufs 
gehen und bäckt ſie auf beiden Seiten in heißem 
Schmalz hellbraun. Nachdem ſie auf einem 
Löſchpapier entfettet worden ſind, beſtreut man 
ſie mit Zucker, den man mit Vanillezucker ver⸗ 
miſcht hat, und giebt ſie heiß an Stelle der 
Mehlſpeiſe zu Tiſch. 


Pfannkuchen nennt man auch in manchen 
Gegenden Deutſchlands, namentlich in Weſt- und 
Süddeutſchland, die Eierkuchen oder dieſen ähn⸗ 
liche, in einer Eierkuchenpfanne oder auch in einer 
größeren Pfanne gebackene Kuchen aus Milch, 
Eiern, Weißbrot, Schwarzbrot, Mehl, Zwieback, 
Reis, Buchweizen, Nudeln u. dergl. mit vers 
ſchiedenartigen Zuthaten. 


Pfannkuchen mit Aepfeln. Zwölf große 
ſäuerliche Aepfel werden geſchält, in Stücke ge⸗ 
ſchnitten und mit 125 Gramm Butter, zwei Eß⸗ 
löffeln Zucker, etwas Citronenſchale und 125 Gr. 
gereinigten Korinthen über gelindem Feuer weich⸗ 
gedünſtet und zum Auskühlen beiſeite geſtellt; 
inzwiſchen ſtößt oder reibt man zwölf Zwiebacke, 
übergießt fie mit ungefähr ¼ Liter Milch, quirlt 
ſechs Eidotter, zwei Löffel Rum, die Aepfelmaſſe 
und zuletzt den feſten Schnee von vier Eiweißen 
hinzu und bäckt daraus einen großen oder zwei 
Heinere Kuchen. — Oder: man kocht zuerſt aus 
6—8 größeren Aepfeln mit Zucker, Citronenſchale 
und Weißwein ein ſteifes Apfelmus, das man 
etwas auskühlen läßt, bäckt währenddem aus 
½ Liter ſaurem Rahm, ſechs Eidottern, zwei 


Eßlöffeln Kartoffelmehl, ein wenig Salz, Zucker 


und Zimt, ſowie dem ſteifen Schnee der Eiweiße 
zwei Pfannkuchen, beſtreicht den einen mit dem 
Apfelmus, deckt den zweiten darüber, ſtellt den 
Kuchen noch ein Weilchen in den Ofen, beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt und ſerviert ihn. — 
Auch aus Schwarzbrot oder Semmel bäckt man 
Apfel-Pfannkuchen, wozu man einen gehäuften 
Suppenteller geriebenes Brot, meiſt Schwarzbrot 
und Weißbrot gemiſcht, mit Zucker, Zimt und 


Pfannkuchen mit Anis 


einer Priſe geſtoßenen Nelken untermengt, die 
Hälfte des Brotes in eine Pfanne mit heißer 
Butter thut, mit recht ſteifgekochtem Apfelmus 
beſtreicht und mit dem übrigen Brot bedeckt. 
Man läßt den Kuchen in reichlicher Butter auf 
beiden Seiten braun backen, beſtreut ihn mit 
Zucker und giebt ihn warm oder kalt zu Tiſch. 


Pfannkuchen mit Anis. In ½ Liter Milch 
quirlt man drei bis vier Eier, 70 Gramm ges 
riebene Semmel, 70 Gramm geſtoßenen Zwieback, 
einen gehäuften Eßlöffel feines Mehl, einen Eß— 
löffel geleſenen Anis und eine kleine Priſe Salz 
und bäckt in reichlicher Butter einen Kuchen aus 
der Maſſe, den man mit Zucker beſtreut. 


Pfaunkuchen von Buchweizenmehl. Zwei 
Obertaſſen Buchweizenmehl verrührt man mit 
drei Obertaſſen heißem Waſſer, einer Obertaſſe 
fettem ſauren Rahm und einer Priſe Salz zu 
einem ſteifen Teig, aus dem man ſogleich in 
einer Pfanne mit Butter oder zerlaſſenem Speck 
einen Kuchen auf beiden Seiten hellbraun bäckt. 


Pfannkuchen, gegorene, auf ruſſiſche Art. 
In ½ Liter lauwarme Milch thut man 16 Gr. 
Preßhefe oder einen reichlichen Eßlöffel Bierhefe, 
ſechs Eßlöffel feines, erwärmtes Mehl (gewöhnlich 
halb Weizen-, halb Buchweizenmehl), 125 Gr. 
zerlaſſene Butter, die abgeriebene Schale einer 
halben Citrone, drei Eier und 125 Gramm ge⸗ 
reinigte Korinthen, rührt alles tüchtig bach, 
einander, läßt den mit einem Tuch oder Deckel 
zugedeckten Teig an einem warmen Ort aufgehen 
und bäckt mehrere, nicht zu dünne Kuchen daraus, 
die man mit Zucker beſtreut und mit gekochtem 
Obſt aufgiebt. 


Pfannkuchen mit Johannisbeeren oder 
Kirſchen. ¼ Liter lauwarme Milch nebſt einer 
halben Taſſe Waſſer, vier Eier, vier Eßlöffel feines 
Mehl, ein wenig Salz, Zucker und Zimt werden 
ſehr gut durcheinander gerührt, worauf man die 
Butter in der Pfanne recht heiß werden läßt, 
den Teig hineinſchüttet und einen Teller voll 
reifer, abgebeerter Johannisbeeren oder Sauer⸗ 
kirſchen, mit 125 Gramm Zucker vermiſcht, dar⸗ 
auf thut. Nachdem der Kuchen auf der Unter⸗ 
ſeite gelb gebacken iſt, ſtreut man 125 Gramm 
geſtoßenen Zwieback über die Beeren, läßt dies 
erſt ein Weilchen zu einer feſten Maſſe backen, 
wendet den Kuchen dann um und bräunt ihn in 
friſch hinzugethaner Butter auch auf der zweiten 
Seite, die jedoch beim Anrichten nach oben kommt 
und mit Zucker beſiebt wird. 


Pfannkuchen von Kartoffeln, j. auch Kartoffel⸗ 
Pfannkuchen und Reibekuchen, weſtfäliſche. Man 
wäſcht etwa zwanzig große Kartoffeln recht rein, 
ſchält ſie, reibt ſie auf einem Reibeiſen, vermiſcht 
ſie mit fünf bis ſechs Eiern und etwas Salz 
und bäckt in einer Pfanne mit zerlaſſenem Speck 
dünne Kuchen aus der Maſſe, die man auf beiden 
Seiten bräunt und zu Schinken oder Wurſt und 
grünem Salat reicht. 
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Pfannkuchen mit Kümmel. ½ Liter lau- 
warme Milch wird mit 140 Gramm geriebener 
Semmel oder geſtoßenem Zwieback, einem Löffel 
Mehl, drei Eidottern, einer kleinen Priſe Salz 
und einem Eßlöffel Kümmelkörnern verrührt, der 
ſteife Schnee der Eiweiße unter die Maſſe gezogen 
und letztere zu einem mäßig dicken Kuchen in 
einer Pfanne mit Speck auf beiden Seiten gebacken. 


Pfannkuchen mit Pflaumen, ſ. Eierkuchen mit 
Pflaumen. 
Pfannkuchen von Reis, ſ. Eierkuchen mit Reis. 


Pfannkuchen, ſchwäbiſcher. Man rührt 4 bis 
5 Löffel weißes Mehl in ein wenig kalter Milch 
glatt, gießt dies dann unter fortwährendem Um⸗ 
rühren oder Quirlen in ½ Liter kochende Milch, 
nimmt dieſelbe vom Feuer, miſcht ſechs Eidotter, 
etwas Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
ſchüttet alles in eine Pfanne mit heißer Butter, 
deckt dieſe mit einem Deckel von Eiſenblech zu, 
auf den man einige glühende Holzkohlen legt, 
und bäckt auf dieſe Art den Pfannkuchen, welcher 
bisweilen auch mit gehacktem Schnittlauch gewürzt 
wird, auf beiden Seiten zugleich braun, richtet 
ihn auf einer erwärmten Schüſſel an und reicht 
grünen Salat dazu. 


Pfaunkuchen von Semmel. Von ungefähr 
zwölf altbackenen Semmeln oder Mundbrötchen 
ſchält man die Rinde ab, röſtet ſie und ſtößt ſie 
im Mörſer, während man die Krume in dünne 
Scheiben ſchneidet und ſo lange in kalter Milch 
weicht, bis ſie ſich zu Brei zerrühren läßt. Dann 
reibt man 125 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht nach und nach ſechs Eidotter, die ein⸗ 
geweichte und glattgerührte Semmel, 125 Gramm 
gereinigte Korinthen, 125 Gramm geſchälte und 
geriebene Mandeln, einen Theelöffel Zimt, eine 
Priſe Salz und die feingehadte Schale einer 
halben Citrone hinzu, zieht zuletzt den Schnee 
der ſechs Eiweiße unter die Maſſe, beſtreicht eine 
größere Pfanne mit Butter, ſtreut ſie mit der 
geſtoßenen Semmelrinde aus, füllt den Teig 
hinein, ſtreicht ihn glatt, deckt ihn zu und bäckt 
ihn bei mäßiger Wärme langſam gelb, ohne an 
der Pfanne zu ſchütteln. Hierauf wendet man 
den Kuchen behutſam um, bäckt ihn auf der 
anderen Seite hellbraun, beſtreut ihn beim An⸗ 
richten mit Zucker und reicht gekochtes friſches 
oder gebackenes Obſt, nach Belieben auch eine 
Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce dazu. 


Pfannkuchen von Stärke. In ¼ Liter lau⸗ 
warme Milch quirlt man vier Eidotter, 70 Gr. 
pulveriſierte Weizen- oder Kartoffelſtärke und eine 
Priſe Salz, ſchlägt alles gut durcheinander, 
miſcht den ſteifen Schnee der Eiweiße hinzu und 
bäckt aus der Maſſe in einer Pfanne mit Butter 
einen Kuchen auf beiden Seiten goldgelb. 


Pfannkuchen⸗Suppe, ſ. Omeletten-Suppe. 


Pfanzel. Eine vorzugsweiſe in Oeſterreich 
beliebte und übliche Speiſe, welche aus ſchaumig 
gerührter Butter mit Eiern, gehacktem Fleiſch, 


Pfanzel, Fleiſch⸗ 


Leber oder auch Mehl, Gries, Semmel, Nudeln ze. 
nebſt dem nötigen Gewürz beſteht und gewöhnlich 
in einer ziemlich flachen, länglich- viereckigen, mit 
Butter beſtrichenen Pfanne gebacken wird, um dann 
entweder in Würfel geſchnitten und in Fleiſchbrüh⸗ 
ſuppen eingelegt, oder auch als Mehlſpeiſe mit 
irgend einer Sauce aufgetragen zu werden. Die 
füßen Mehl⸗ und Nudel⸗Pfanzel kocht man nach 
dem Backen häufig in Rahm oder Wein, bevor 
man ſie zu Tiſch giebt. 


Pfanzel, Fleiſch⸗, ſ. Fleiſch-Pfanzel. 
Pfanzel, Gries⸗, ſ. Gries⸗Pfanzel. 
Pfanzel, Kartoffel-, ſ. Kartoffel-Pfanzel. 
Pfanzel, Leber-, ſ. Leber⸗Pfanzel. 
Pfanzel, Mehl-, ſ. Mehl⸗Pfanzel. 
Pfanzel, Nudel, ſ. Nudel-Pfanzel. 
Pfanzel, Semmel, ſ. Semmel-Pfanzel. 


Pfau, franz. paon, engl. peacock, lat. 
Pavo. Dieſer prachtvolle Vogel, eine der ſchönſten 
Zierden unſerer Geflügelhöfe, ſtammt aus Oſt⸗ 
indien und wurde ſchon durch Alexander den 
Großen nach Europa gebracht; er gehürt zu den 
hühnerartigen Vögeln und hat einen beweglichen 
goldgrünen Federbuſch; Kopf, Hals und Bruſt 
ſind bei dem Mäunchen blau, goldgrün und 
violettglänzend, Rücken und Steiß goldgrün, 
purpur⸗ und goldſchillernd, der Unterleib ſchwarz 
mit Metallglanz, die Flügel roſtbraun, die vorderen 
Schwungfedern gelbrot, die übrigen ſchwärzlich, 
rötlich und gelblich gefleckt; die langen Schwanz— 
deckfedern, achtzehn an der Zahl, liegen dachziegel⸗ 
artig übereinander und beſtehen aus langen, weichen, 
ſchwarzgrünen Faſern mit weißem Schaft, während 
ſie an dem breiten, runden Ende mit glänzend 
blauen Spiegeln und mehreren, dieſe Spiegel um— 
gebenden, buntſchillernden Ringeln verziert ſind. 
Die Weibchen ſind kleiner, mit grauem und bräun⸗ 
lichem, ziemlich unſcheinbarem Gefieder. Die Pfauen 
nähren ſich von Körnern und Inſekten, verlangen 
gute Pflege und reichliche Nahrung, ziemlich viel 
Freiheit und trockene, warme, hohe und reinliche 
Ställe mit hohen und dicken Sitzſtangen; ihr 
Fleiſch wird ſelten genoſſen und nur das der jungen 
Tiere iſt ſchmackhaft. Die zahmen Pfauen haben 
noch ganz den Charakter ihrer wilden, zu Tauſen— 
den in den oſtindiſchen Dſchungeln und Wäldern 
lebenden Brüder beibehalten; ſie ſind reinlich, 
ſtolz, herrſchſüchtig und kampfluſtig, laufen langſam 
und gemeſſen und fliegen zwar ſchwer, aber doch 
oft ziemlich hoch und weit, wie ſie auch am liebſten 
auf Dächern, Bäumen und anderen hohen Stellen 
ſitzen. Seine eigene junge Brut, wie alle übrigen 
Klichlein, ja ſelbſt die brütenden Pfauhennen muß 
man vor dem Pfau beſchützen, da er ſie aus 
Raufluſt und Herrſchſucht häufig beläſtigt, quält 
und tötet. Der Pfau genoß im Altertum, nament⸗ 
lich bei den Griechen, großes Anſehen und wurde 
der Juno als Attribut beigegeben; in Rom galt 
er als Leckerbiſſen und die raffinierten Feinſchmecker 
betrachteten das Gehirn und die Zunge als bes 
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Pfau, gebraten, auf ſchwäbiſche Art 


ſondere Delikateſſe, ſo daß beides, auf verſchiedene 
Art zubereitet, bei keinem größeren römiſchen Gaſt⸗ 
mahl fehlen durfte. Auch zur Zeit des Mittelalters 
ſpielten die Pfauen bei allen großen Tafeln eine 
Hauptrolle und ein Pfauenbraten war die Zierde 
und das Prachtſtück bei jedem fürſtlichen oder 
hochadeligen Bankett; man ſervierte ihn jedoch ganz, 
mit all ſeinem Federſchmuck, und verfuhr dabei jo, 
daß man den Vogel nicht rupfte, ſondern ihm die 
Haut mit ſämtlichen Federn abzog, ihn ausnahm, 
mit Gewürzen und Kräutern füllte und am Spieß 
briet, wobei man Hals und Kopf, an denen man 
die Federn gelaſſen hatte, mit einem naſſen Tuch 
umhüllte. War der Braten fertig, ſo legte man ihn 
auf eine Schüſſel oder einen Aufſatz, zupfte ihm die 
Halsfedern und den Federbuſch zurecht, zog die 
geſäuberte Haut mit den Federn wieder über den 
Vogel, breitete den Schweif aus und trug den 
Vogel auf, was häufig mit großer Feierlichkeit 
geſchah, da die Ehre, den Pfau zur Tafel zu bringen, 
bei großen Feſtlichkeiten nur der durch hohen Rang 
oder Schönheit hervorragendſten Dame gebührte, 
welche mit einem Gefolge von Frauen und Muſi⸗ 
kanten die goldene oder ſilberne Schüſſel, auf 
welcher der Pfau prangte, herbeibrachte und vor 
den Hausherrn oder den vornehmſten Gaſt, nach 
einem Turnier vor den preisgekrönten Ritter ſtellte, 
SE Vogel kunſtgerecht zerlegen und verteilen 
mußte. 


Pfau, gebraten, auf engliſche Art. Zum 
Braten eignet ſich die Pfauhenne oder ein junges, 
halb ausgewachſenes Pfauhühnchen weit beſſer als 
ein erwachſener Pfau, deſſen Fleiſch zäh und grob 
zu ſein pflegt; junge Tiere ſind gewöhnlich während 
des Winters und Frühjahrs bis zum Beginn des 
Sommers zu haben. Man rupft ſie bis an den 
Hals, läßt aber dieſen nebſt dem Kopf mit allen 
Federn an dem Tier, umwickelt Hals und Kopf 
mit mehrfachem, gebuttertem Papier und befeſtigt die— 
ſelben beim Dreſſieren unter dem einen Flügel. Dann 
wird das gut ausgenommene und gewaſchene Tier, 
welches gewöhnlich drei Tage vor der Zubereitung 
geſchlachtet wird, an Bruſt und Keulen geſpickt, 
nach Belieben mit einer pilanten Kalbfleiſchfarce 
gefüllt und am Spieß über hellem Feuer unter 
fleißigem Begießen gebraten. Beim Anrichten bes 
ſeitigt man das gebutterte Papier vom Kopf, garniert 
die Schüſſel mit Brunnenkreſſe und reicht Brot— 
Sauce dazu. 


Pfau, gebraten, auf franzöſiſche Art. Ein 
junger, gutgemäſteter Pfau, dem man den Kopf 
abgeſchnitten hat, wird gerupft, ausgenommen, 
gewaſchen und dreſſiert, nachdem er einige Tage 
an einem luftigen Ort gehangen hat; man ſteckt 
ihn an den Spieß, begießt ihn zuerſt fleißig mit 
zerlaſſener, geſalzener und gepfefferter Butter und 
dann unausgeſetzt mit fettem ſauren Rahm; ſo⸗ 
bald er gargebraten iſt, befeſtigt man mit Drahthäkchen 
Kopf, Schweif und Flügel an dem Vogel und 
trägt ihn auf. 


Pfau, gebraten, auf ſchwäbiſche Art. Der 
gerupfte, ausgenommene und ſauber gewaſchene 
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Vogel wird in⸗ und auswendig mit Pfeffer und 
Salz eingerieben, dreſſiert und an Bruſt und 
Schenkeln dicht mit feinen Speckſtreiſchen geſpickt, 
während man ein Bündelchen Peterſilie, Baſilicum 
und Thymian nebſt einem Lorbeerblatt inwendig 
hineinlegt. Man brät den Pfau in einer Pfanne 
mit reichlicher Butter langſam über mäßigem Feuer, 
befeſtigt beim Anrichten den zuvor abgeſchnittenen 
Kopf mittels eines ſpitzigen Hölzchens auf dem 
Halſe, legt eine krauſe Papiermanſchette darum 
und giebt entweder die eigene Brat⸗Sauce nebft 
einem feinen Compot, oder auch eine Auſtern⸗ 
Sauce dazu. 


Pfauen ⸗Paſtete, ſchwäbiſche. Nachdem man 
einen jungen, etwa vier bis fünf Monate alten 
Pfau einige Tage vor dem Gebrauch geſchlachtet 
oder geſchoſſen Ge ſchneidet man den Kopf mit 
dem Halſe ab, rupft das Tier, nimmt es aus, 
wäſcht es, reibt es mit Pfeffer und Salz ein und 
dünſtet es eine reichliche Viertelſtunde in Butter. 
Dann hackt man die Leber mit einem Stück Speck 
und einer Zwiebel fein, ſchwitzt dieſe Miſchung mit 
zwei Löffeln geriebener Semmel in Butter, thut ſie 
zu dem Pfau, fügt eine Obertaſſe Weißwein, eine 
Schöpfkelle Fleiſchbrühe, drei bis vier feingeſchnittene 
Trüffeln, etliche Citronenſcheiben und ein Kräuter⸗ 
bündelchen hinzu, läßt den Pfau feſt zugedeckt in 
dieſer Sauce langſam beinahe weichdämpfen und 
darin auskühlen. Man ſetzt nun einen hohen Rand 
von Blätterteig auf eine Schüſſel, legt den Pfau 
ganz hinein, bedeckt ihn mit Speckſcheiben, macht 
einen Deckel vom ſelben Teig, den man gut mit 
dem Rand verbindet, befreit die Paſtete von 
außen mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie in einem 
gutgeheizten Ofen drei Viertelſtunden lang; ſchließlich 
wird der Deckel ringsherum aufgeſchnitten, die mit 
etwas Fleiſchbrühe und Citronenſaft verdünnte ent⸗ 
fettete und heißgemachte Sauce hineingegoſſen, der 
Pfauenkopf oben auf den Deckel geſteckt und die 
Paſtete warm ſerviert. 


Pfeffer, franz. poivre, engl. pepper, lat. 
Piper. Eines der allgemein gebräuchlichen und 
geſchätzteſten Gewürze, welches ſich derartig bei uns 
eingebürgert hat, daß es in der Küche wie bei 
Tiſch unentbehrlich erſcheint; unter den mannig⸗ 
fachen Pfefferſorten, die im Handel vorkommen, 
ſind die bekannteſten: der ſchwarze Pfeffer, der weiße, 
der lange, der ſpaniſche und der Cayenne, Pfeffer. 
Der gemeine oder ſchwarze Pfeffer beſteht aus den 
beerenartigen getrockneten Früchten eines klimmenden 
Strauches oder Schlinggewächſes (Piper nigrum) 
und wird hauptſächlich auf Malabar, Java, Su⸗ 
matra, Borneo und den übrigen Sunda-Inſeln 
angebaut. Die Pfefferbeeren ſitzen ziemlich locker 
an herabhängenden, 8 —12 Centimeter langen 
Kolben und ſind zuerſt grün, dann rötlich, zuletzt 
gelb gefärbt; man ſammelt ſie vor der Reife im 
grünen Zuſtande, trocknet ſie raſch auf Matten, 
reinigt ſie durch Sieben und Ausſchwingen und 
verpackt ſie in Ballen. Die getrockneten Beeren 
ſind ungeſtielt, faſt kugelrund, von der Größe einer 


` Heinen Erbſe, runzlig, ſchwarzbraun oder ſchwarz, 


beſitzen einen eigentümlich ſcharfen Geruch und einen 
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brennend gewürzhaften Geſchmack; guter Pfeffer 
muß hart und feſt ſein und darf ſich beim Reiben 
zwiſchen den Händen nicht zerbröckeln. Am Kli 
und beften ift der Malabarpfeffer, der die vorzüg⸗ 
lichſte Sorte des ſchwarzen holländiſchen Pfeffers 
bildet; recht gut iſt auch der engliſche, meiſt aus 
Malakka kommende Pfeffer; etwas niedriger im 
Preiſe ſteht der Goapfeffer, und die geringſte Sorte 
mit leichten, kleinen, ſtark gerunzelten, wenig ge⸗ 
würzhaften Körnern iſt der ſogenannte indiſche 
Pfeffer. — Der weiße Pfeffer ſtammt von derſelben 
Pflanze wie der ſchwarze und beſteht aus den 
erſt nach vollſtändiger Reife gepflückten, von der 
Schale und dem Beerenfleiſch befreiten, eigentlichen 
Samenkörnern des Piper nigrum; die reifen Beeren 
werden einige Zeit in Waſſer eingeweicht, nach dem 
Aufquellen in der Sonne getrocknet und durch 
Reiben zwiſchen den Händen von der äußeren 
Fruchtſchale losgelöſt. Die weißen Pfefferkörner 
ſind glatt, kugelrund, etwas kleiner als die ſchwarzen 
und von ſchmutzigweißlicher Farbe; ſie riechen und 
ſchmecken etwas ſchwächer, aber ganz ähnlich wie 
die ſchwarzen und werden wie dieſe als Küchen⸗ 
gewürz, aber auch in der Medizin angewendet. — 
Der lange Pfeffer, Piper longum, kommt von 
einem auf den Molukken heimiſchen klimmenden 
Strauch, deſſen walzenförmige Fruchtkolben bis 
6 Centimeter lang, außen graubraun und grau 
beſtäubt ſind und in der Geſtalt etwa den Blüten⸗ 
kätzchen der Birke gleichen; ſie beſtehen aus zahl⸗ 
reichen kleinen, einſamigen Beeren, welche dicht 
gedrängt die Fruchtſpindel umgeben und mit kleinen 
helleren Deckblättchen verſehen ſind. Sie beſitzen 
pfefferähnlichen Geruch und Geſchmack, ſind aber 
als Gewürz weniger geſchätzt und finden mehr 
arzneiliche Verwendung. 


Pfeffer, Cayenne⸗, ſ. Cayennepfeffer. 
Pfeffer⸗Fleiſch, ſ. Kalbfleiſch als Pfefferfleiſch. 


Pfeffergurken, ſ. Gurken einzumachen als 
Pfeffergurken. 


Pfeffergurken⸗Sauce. Zwölf kleine Pfeffer⸗ 
gürkchen werden in dünne Scheibchen geſchnitten, 
einige Minuten in Butter geſchwitzt und mit ½ Liter 
brauner Coulis, dem nötigen Salz, einer kleinen 
Priſe Pfeffer und ein bis zwei Löffeln Weineſſig 
eine Viertelſtunde gekocht, worauf man ſie zu 
Hammelfleiſch und Rindfleiſch giebt. 


Pfeffer⸗Klops, |. Klops als Pfeffer⸗Klops. 
Pfefferkrant, ſ. Bohnenkraut. 


Pfefferkuchen, ſ. auch Lebkuchen, franz. pain 
d'épice, engl. ginger-bread. Eine gewöhnlichere 
Art Lebkuchen, größtenteils ebenfalls in Geſtalt von 
flachen, länglich⸗ viereckigen Kuchen, aber auch zus 
weilen, in dicken Kuchen hergeſtellt, welch letztere 
Art namentlich als Zuthat zu manchen Saucen in 
der Küche verwendet wird. Man hat braune und 
weiße Pfefferkuchen, und fo wie die braunen Leb⸗ 
kuchen aus Mehl und Honig bereitet werden, nimmt 
man zu den Pfefferkuchen anſtatt des Honigs meiſt 
braunen Zucker-Sirup, zu den weißen feineres 
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Mehl und Zucker, zu beiden Sorten als Würze 
Pfeffer, Kardamomen, Zimt, Citronat und Mandeln. 
In vielen Gegenden giebt es beſondere Pfefferkuchen⸗ 
bäcker, Pfefferküchler oder Lebküchler genannt, welche 
ſich nur mit dem Backen von Pfefferkuchen der 
verſchiedenſten Art beſchäftigen und das ganze Jahr 
über ſolche bereiten, während anderwärts nur um 
die Weihnachtszeit von den Konditoren und ges 
wöhnlichen Bäckern Pfefferkuchen gebacken wird. 


Pfefferkuchen, amerikaniſcher. Man erwärmt 
½ Liter guten braunen Zucker-Sirup, thut 125 
Gramm Butter hinein und verrührt beides über 
dem Feuer bis die Butter völlig zergangen iſt; 
dann miſcht man eine Obertaſſe voll geſtoßenen 
Zucker, eine reichliche Obertaſſe Milch, fünf Eier 
und ungefähr 1¼—1½ Liter geſiebtes, nicht zu 
feines Weizenmehl, zwei Eßlöffel geſtoßenen Ingwer, 
einen halben Theelöffel geſtoßene Nelken und 
einen Theelöffel voll in Waſſer aufgelöſtes Natron 
hinzu, füllt die Miſchung in ein großes, flaches, 
mit Rändern verſehenes und mit Butter beſtrichenes 
Kuchenblech, zeichnet mit der Meſſerſpitze Längs⸗ 
und Querlinien auf den Teig, bäckt den Pfeffer⸗ 
kuchen etwa zehn bis fünfzehn Minuten bei 
mäßiger Hitze, nimmt ihn aus dem Ofen und 
zerſchneidet ihn ſofort in viereckige Tafeln nach den 
vorgezeichneten Streifen. — Oder man vermiſcht 
1°/, Kilogramm Mehl mit 1½ Kilogramm Zucker, 
60 Gramm Ingwer, der gehackten Schale von 
einer Citrone, etwas geriebener Muskatnuß, ½ Kilo⸗ 
gramm kleingeſchnittenen Roſinen, ebenſoviel Ko⸗ 
rinthen, 60 Gramm Citronat, 30 Gramm Natron, 
½ Kilogramm erwärmtem Sirup, 375 Gramm 
Butter, ſechs Eiern und einer Taſſe Milch. 


Pfefferkuchen, brauner. 1 Kilogramm vom 
beſten braunen Zucker⸗Sirup wird mit ¼ Liter 
Waſſer gekocht und abgeſchäumt, 250 Gramm 
Zucker darin aufgelöſt und der Sirup dann vom 
Feuer genommen; inzwiſchen hat man 1½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, welches im Ofen gut abgetrocknet 
iſt, in eine Schüſſel geſchüttet und in der Mitte 
eine Grube gemacht, in die man 200 Gramm ge⸗ 
klärte Butter und den heißen Sirup gießt. Man 
fügt noch 70 Gramm feingeſchnittenes Citronat, 
125 Gramm geſchälte, in Streiſchen geſchnittene 
Mandeln, die abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
etwas geſtoßenen Ingwer, Zimt, Neltenpfeffer und 
gewöhnlichen Pfeffer, von jedem etwa einen reich⸗ 
lichen halben Theelöffel voll, ſowie 30 Gramm in 
Roſenwaſſer aufgelöſte, gereinigte Pottaſche hinzu, 
miſcht alles gut durch und knetet die Maſſe zu 
einem feſten Teig, formt denſelben zu einem runden 
Brot, ſtreut Mehl darüber, deckt ein Tuch darauf 
und ſtellt den Teig ruhig einige Tage an einen 
warmen Ort. Nach vier bis fünf Tagen legt 
man ihn auf ein Kuchenbrett, knetet ihn mit etwas 
Mehl und Zucker nochmals tüchtig durch, rollt 
ihn reichlich */, Centimeter dick auf, ſticht ihn ent⸗ 
weder mit Formen aus oder zerſchneidet ihn zu 
länglich-viereckigen Tafeln, legt auf die Ecken und 
in die Mitte jedes Kuchens eine geſpaltene Mandel, 
beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie auf 
einem mehlbeſtreuten Blech bei mäßiger Hitze. 


| 
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Pfefferkuchen, brauner ꝛc. 


Pfefferkuchen, brauner, dicker. Guter, nicht 
zu dunkler Zucker⸗Sirup wird in einem ſauberen 
Keſſel, den man am beſten nur zur Hälſte füllt, 
einigemal aufgekocht, wobei man allen auſſteigenden 
Schaum ſorgſam abſchöpft; man muß ihn fo lange 
kochen laſſen, bis er die Probe hält, d. h. bis die 
von einem hineingetauchten Strohhalm herabfallen= 
den Tropfen in Kugelform ſtehen bleiben, ohne 
breit zu laufen. Iſt dieſer Grad erreicht, ſo nimmt 
man den Keſſel ſofort vom Feuer, läßt den Sirup 
ein wenig auskühlen und vermiſcht ihn mit feinem 
Roggenmehl oder gewöhnlichem Semmelmehl zu 
einem dicken Teig (auf 3 Kilogramm Sirup nimmt 
man etwa 2½ Kilogramm Mehl), knetet denſelben 
gut durcheinander und läßt ihn vierzehn Tage bis 
drei Wochen ruhen. Will man den Pfefferkuchen 
dann backen, ſo löſt man auf jedes / Kilogramm 
Teig 8—9 Gramm gereinigte Pottaſche in Spiritus 
oder Rum auf, ſchüttet dieſelbe zu dem Teig, fügt 
nach Belieben geſchälte, in Streifen geſchnittene 
Mandeln, feingeſchnittenes Citronat und kandierte 
Pomeranzenſchalen, etwas geſtoßenen Zimt, Nelken, 
Kardamomen, Pfeffer und Ingwer hinzu, arbeitet 
den Teig gut durch, formt ihn zu dicken Rollen 
oder bäckt ihn in einer großen Form mit hohem 
Rand, die mit Speck, Butter oder Wachs beſtrichen 
iſt, überſtreicht ihn vor dem Backen mit geſchlagenem 
Ei oder überzieht ihn nach dem Backen mit einer 
Glanzglaſur aus zu Karamel gebranntem Zucker, 
den man mit kaltem Waſſer auflöſt und mit ge— 
lochter Stärke vermiſcht hat. Dicken Pfefferkuchen 
für den Küchengebrauch bäckt man ohne Zuthat 
von Gewürzen nur aus Sirup, Roggenmehl und 
aufgelöſter Pottaſche. 


Pfefferkuchen, brauner, aus Honig. 1 Liter 
Honig wird heißgemacht und mit ½ Kilogramm 
geſtoßenem Zucker oder gelblichem Farinzucker vers 
miſcht, worauf man nach und nach 375 Gramm 
geſchnittene Mandeln, 125 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, 125 Gramm Pomeranzenfchale, die abs 
geriebene Schale einer Citrone, 50 Gramm ge— 
ſtoßenen Zimt, 2 Gramm Nelken, ein bis zwei 
Eßlöffel feinen Rum oder Arak und eine Meſſer— 
ſpitze Pottaſche hinzumengt, zuletzt 1 Kilogramm 
Mehl damit verrührt und den Teig dann einige 
Stunden ruhen läßt. Dann treibt man ihn zur 
Dicke eines kleinen Fingers auf, ſticht mit bemehlten 

ormen die Pfefferkuchen ab, läßt ſie über Nacht 
liegen, bäckt ſie auf einem Blech bei mäßiger Hitze 
und überzieht ſie mit einer Waſſerglaſur. 


Pfefferkuchen, brauner, mit Honig und Eiern. 
Man kocht ½ Liter Honig auf und gießt 250 Gr. 
geklärte Butter und 25—30 Gramm in Spiritus 
aufgelöſte Pottaſche hinzu; iſt der Honig beinahe 
völlig ausgekühlt, ſo ſchlägt man ſechs friſche Eier 
recht ſchaumig, rührt fie nebſt etwas Zimt, Nellen, 
Ingwer und Kardamomen unter den Honig, miſcht 
750 Gramm Weizenmehl dazu und rührt den Teig 
eine Stunde lang nach einer Seite hin, worauf 
man ihn in eine mit Butter ausgeſtrichene Form 


ſchüttet und bei ſehr gelinder Wärme bäckt. Die 


Form darf nur zur Hälfte mit Teig gefüllt 


En — 


Pfefferkuchen, brauner ꝛc. 


werden, da der Kuchen während des Backens ſehr 
aufgeht. 


Pfefferkuchen, brauner, mit Honig und Hefe. 
1½ Kilogramm Honig werden aufgekocht, abge⸗ 
ſchäumt und mit 1½ Kilogramm Hutzucker noch 
ſo lauge gekocht, bis der Zucker genügend geläutert 
iſt; indeſſen hat man 3 Kilogramm Weizenmehl 
an einem warmen Ort getrocknet und die Hälſte 
davon in einen tiefen Napf gethan, in den man 
nun auch den Honig ſowie 125 Gramm in Spiritus 
oder Rum aufgelöſte Pottaſche ſchüttet. Man miſcht 
allmählich die andere Hälfte des Mehles hinzu, 
ebenſo die feingehackte Schale von zwei Citronen, 
15 Gramm geſtoßene Kardamomen, 4 Gramm 
geſtoßene Nelken, einen Theelöffel geſtoßenen Pfeffer, 
ebenſoviel Piment und einen Eßlöffel geſtoßenen 
Ingwer, ½ Kilogramm geſchälte, in Würfel ge⸗ 
ſchnittene Mandeln, 375 Gramm Citronat und 
die gleiche Menge kandierte Pomeranzenſchale, ſowie 
zwei bis drei Eßlöffel friſche, gut gewäſſerte Bier⸗ 
hefe. Man knetet den Teig ſo lange durch, bis er 
ſich von den Händen ablöſt, deckt ihn feſt zu, läßt 
ihn vierundzwanzig Stunden an einem warmen 
Orte aufgehen, knetet ihn nochmals durch, teilt 
ihn in Stücke, rollt ihn daumendick auf, ſchneidet 
ziemlich große Tafeln daraus, läßt ſie auf einem 
mehlbeſtäubten Blech noch eine zeitlang gehen, be⸗ 
ſtreicht ſie mit Ei, verziert ſie mit Mandeln 
und Citronatſtreifen und bäckt ſie langſam bei 
mäßiger Hitze. 

Pfefferkuchen, engliſcher. 750 Gramm Mehl 
werden mit 625 Gramm geſtoßenem Zucker, 60 Gr. 
feingeſchnittener Pomeranzenſchale und 45 Gramm 
geſtoßenem Ingwer gemengt; dann ſchmilzt man 
250 Gramm Butter in 125 Gramm feinſtem 
braunen Zucker⸗Sirup über gelindem Feuer, ver⸗ 
rührt dies mit dem Mehl und den übrigen Be⸗ 
ſtandteilen, thut noch drei zerquirlte Eier hinzu 
und wirkt das Ganze zu einem feſten, aber ges 
ſchmeidigen Teig, den man auf einem bemehlten 
Brett ausrollt, in Stücke zerſchneidet und zehn 
Minuten bei ziemlicher Hitze bäckt. 


Pfefferkuchen, engliſcher, mit Citronen⸗ 
geſchmack. Man reibt die Schale von drei Citronen 
auf mehreren Stücken Zucker ab, ſtößt den Zucker, 
vermiſcht ihn mit 15 Gramm geſtoßenem Ingwer, 
7 Gramm Cayennepfeffer und ½ Kilogramm Mehl. 
Dann zerläßt man 250 Gramm friſche Butter in 
250 Gramm Sirup, gießt ein Weinglas Cognac 
und den geklärten Saft der Citronen hinzu, mengt 
das Mehl mit den Gewürzen gut darunter, rollt 
den Teig nicht zu dünn aus und ſticht runde 
oder viereckige Kuchen davon ab, die man bei 
mäßiger Wärme drei Viertelſtunden auf einem ge⸗ 
butterten Blech bäckt. 


Pfefferkuchen, engliſcher, dicker. Man zerläßt 
200 Gramm friſche Butter in ¼ Kilogramm 
braunem Zucker⸗Sirup, den man über gelindem 
Feuer erwärmt und ſorgfältig abſchäumt; ſobald 
die Butter gänzlich geſchmolzen iſt, fügt man 60 Gr. 


kleingeſchnittenes Citronat, 15 Gramm geſtoßenen 


Ingwer, 15 Gramm Kümmelſamen, fünf gut zer⸗ 


243 


Pfefferkuchen, ruſſiſcher 


quirlte Eier und ſoviel Mehl hinzu, daß ein ſteifer 
Teig entſteht, den man einige Minuten tüchtig 
ſchlägt, in eine butterbeſtrichene, 6 Centimeter hohe 
Form ſchüttet, oben darauf mit geſchlagenem Ei 
überpinſelt und bei mäßiger Wärme drei Viertel⸗ 
ſtunden bäckt. Nach dem Herausnehmen aus dem 
Ofen läßt man den Kuchen auskühlen, bevor man 
ihn aus der Form ſtürzt. 


Pfefferkuchen, engliſcher, gewöhnlicher. 375 
Gramm brauner Zucker⸗Sirup, 125 Gr. Honig 
und 250 Gramm friſche Butter verrührt man zu⸗ 
ſammen über dem Feuer, bis die Butter geſchmolzen 
und mit dem Honig und Sirup gehörig vermiſcht 
iſt; dann nimmt man die Miſchung vom Feuer, 
thut 60 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 30 Gr. 
geſtoßenen Ingwer, einen halben Theelöffel ge⸗ 
ſtoßenen Zimt und ½ Kilogramm Mehl hinzu, 
ſchlägt den Teig eine Viertelſtunde lang und füllt 
ihn in flache, butterbeſtrichene Bleche, in denen man 
die Pfefferkuchen bei gelinder Wärme bäckt. 


Pfefferkuchen, engliſcher, weißer. In 250 Gr. 
feines Mehl bröckelt man 90 Gramm friſche, Heinz 
geſchnittene Butter, thut vier Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker, eine Priſe Salz, die feingehackte Schale 
einer kleinen Citrone, eine halbe geriebene Muskat⸗ 
nuß und eine Meſſerſpitze Natron, das man in 
einer halben Taſſe lauer Milch aufgelöſt hat, hinzu. 
Man vermiſcht alles zu einem feſten, geſchmeidigen 
Teig, rollt ihn auf einem bemehlten Kuchenbrett 
zwei Meſſerrücken dick aus, ſticht mit einem Wein⸗ 
glaſe kleine runde Kuchen daraus und bäckt dieſe 
ſogleich bei mäßiger Hitze etwa eine Viertel⸗ 
ſtunde lang. 


Pfefferkuchen, franzöſiſcher, ſ. auch Lebluchen, 
franzöſiſcher. 250 Gramm Sirup werden mit 
125 Gramm friſcher Butter, dem im Mörſer ge⸗ 
ſtoßenen vierten Teil einer Schote Vanille, einem 
Löffel Cognac, 15 Gramm geſtoßenem Zimt, 15 Gr. 
Ingwer, 30 Gramm kleingeſchnittenem Citronat 
und kandierter Pomeranzenſchale nebſt einer Priſe 
Salz einige Zeit über dem Feuer verrührt, nach 
dem Auskühlen mit feinem Mehl zu einem feſten 
Teig vermiſcht, zu runden Kuchen ausgeſtochen 
und bei mäßiger Hitze gebacken. 


Pfefferkuchen, holländiſcher. Man erhitzt 
2 SN Sirup, rührt 200 Gramm Butter 


d quo udn 


hinein, bis dieſelbe geſchmolzen iſt, und menge, 


dann Weizenmehl, ſowie zwei Eßlöffel Haſermehl, 
15 Gramm geſtoßenen Ingwer und 60 Gramm 
feingeſchnittenes Citronat hinzu; der ſteife, feſte 
Teig wird tüchtig geſchlagen, daß er weich und 
geſchmeidig wird, worauf man ihn in gebutterte 
Formen füllt und faſt eine Stunde bei ziemlicher 
Hitze backen läßt. 


Pfefferkuchen, Nürnberger, ſ. Lebkuchen, 
Nürnberger. 

Pfefferkuchen, Offenbacher, ſ. Lebkuchen, 
Offenbacher. 


Pfefferkuchen, ruſſiſcher. 2 Kilogramm Sirup 
werden zum Kochen gebracht und gut abgeſchäumt, 
16* 


Ke, 
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worauf man ihn zu 2 Kilogramm trockenem Mehl 
ſchüttet und gleichzeitig 60 Gramm in Spiritus 
aufgelöſte Pottaſche hinzugießt; man vermiſcht die 
Maſſe mit 250 Gramm würfliggeſchnittenen (ben 
Mandeln, der feingehackten Schale von einer Citrone, 
etwas geſtoßenen Kardamomen, Gewürznelken, 
Pfeffer⸗ und Pimentkörnern und Ingwer, knetet 
den Teig nach dem Abkühlen mit den Händen 
durch, formt ihn zu einem Brot, beſtreut dasſelbe 
mit Mehl und läßt es gut zugedeckt zwei bis drei 
Tage an einem warmen Ort ſtehen, wobei es 
täglich mehrmals durchgeknetet werden muß. Vor 
dem Backen zerſchneidet man den Teig in kleine 
Stücke, arbeitet dieſelben noch einige Minuten 
durch, formt ſie nach Belieben rund oder viereckig, 
legt ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech, be⸗ 
ſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei, verziert ſie mit 
Mandeln und bäckt ſie bei mäßiger Wärme. 


Pfefferkuchen, Thorner, ſ. Lebkuchen, Thorner. 


Pfefferkuchen, weiße. Man rührt vier ganze 
Eier mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker drei 
Viertelſtunden nach einer Seite hin, thut dann 
einige Meſſerſpitzen geſtoßenen Zimt, Kardamomen, 
Nelken und Muskatblüte, die feingehackte Schale 
einer halben Citrone und 150 Gramm länglich 
geſchnittene, geſchälte Mandeln ſowie 125 Gramm 
Kartoffelmehl, 125 Gramm Weizenmehl und eine 
Meſſerſpitze Pottaſche hinzu, ſtreicht die Maſſe 
1 Centimeter dick auf Oblaten und bäckt die 
Pfefferkuchen bei ziemlicher Hitze. — Oder man 
rührt vier bis fünf Eier mit ½ Kilogramm ges 
ſtoßenem Zucker recht ſchaumig, thut nach und 
nach 100 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, eine 
geriebene Muskatnuß, einen Eßlöffel Zimt, die ge⸗ 
hackte Schale einer Citrone, eine gute Priſe ge⸗ 
ſtoßene Nellen und 15 Gramm gereinigte Pottaſche 
hinzu, mengt zuletzt ½ Kilogramm feines Mehl 
darunter, knetet den Teig gut durch, rollt ihn 
1 Centimeter dick auf, ſticht länglich-viereckige Kuchen 
davon ab und bäckt fie langſam auf einem be— 
mehlten Blech — Noch anders iſt folgendes Ver— 
fahren: Vier Eier werden mit ½ Kilogramm 
geſiebtem Zucker, 8 Gramm Zimt, 2 Gramm 
geſtoßenen Nelken und der gehackten Schale einer 
Citrone eine Viertelſtunde lang gerührt, mit J½ 
Kilogramm feinem Mehl und 12—15 Gramm in 
etwas Milch aufgelöſter Pottaſche vermiſcht, auf 
einem mehlbeſtäubten Brett zu einer 1 Centimeter 
dicken Platte aufgerollt, zu Kuchen von beliebiger 
Form ausgeſtochen und bei mittelmäßiger Hitze 
gebacken. 


Pfefferling oder Pfifferling, auch Eierſchwamm 
oder Pfefferpilz genannt, lat. Cantharellus ciba- 
rius. Ein dottergelber, unregelmäßig geformter 
Pilz mit fleiſchigem, in der Mitte vertieftem Hut 
und dicken Falten auf der unteren Seite; er wächſt 
häufig in Nadelwäldern, iſt unſchädlich und wohl⸗ 
ſchmeckend, wenn er auch nicht zu den feineren 
Pilzen gerechnet werden kann. Man putzt und 
wäſcht die Pilze, ſchneidet ſie in Stücke, blanchiert 
ſie in ſiedendem Salzwaſſer, läßt ſie auf einem 
Sieb abtropfen, ſchmort ſie in Butter mit etwas 
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Salz und Pfeffer weich, ſtäubt einen Löffel Mehl 
darüber und würzt fie zuletzt mit gehackter Peter 
ſilie. — Bisweilen legt man dieſe Pilze auch in 
Eſſig ein, indem man ſie putzt, in ſiedendem 
Salzwaſſer halb weichkocht, ablaufen läßt, in die 
Büchſen ſchichtet und mit Eſſig übergießt, der zu⸗ 
vor mit Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern oder auch 
bloß mit etwas Salz aufgekocht worden, und 
wieder erkaltet iſt. 


Pfefferminze, franz. menthe poivrde, engl. 
mint, lat. Mentha piperita. Eine namentlich 
in England, aber auch an manchen Orten Deutſch—⸗ 
lands wildwachſende, zur Familie der Labiaten 
gehörende Pflanze in Geſtalt einer kleinen Staude 
mit ährenſtändigen, lilafarbigen Blüten und dunkel⸗ 
grünen, auf der Unterſeite helleren, langgeſtielten, 
länglich zugeſpitzten, ſcharfgeſägten Blättern, welche 
einen ſtarken, angenehm gewürzhaften Geruch und 
einen zuerſt brennenden, hierauf erfriſchend kühlen— 
den Geſchmack beſitzen. Die Pfefferminze wird als 
ſehr geſchätztes aromatiſches Heilmittel und zur 
Gewinnung des ätheriſchen Pfefferminzöles in Eng— 
land, Deutſchland, Frankreich und Amerika vielfach 
angebaut, und England liefert das vorzüglichſte 
und feinfte Pfefferminzöl; in England und Amerika 
verwendet man die friſchen, jungen Pfefferminz⸗ 
blätter häufig als gewürzige Zuthat an verſchiedene 
Gemüſe, ebenſo zu Saucen und kühlenden Getränken 
(ſ. Mint Julep und Mint-Sauce), während bei 
uns die Blätter nur getrocknet zur Bereitung von 
Liqueur und als. Theeaufguß bei Magen- und 
Unterleibsübeln benützt werden. 


Pfefferminz⸗Julep, ſ. Mint Julep. 


Pfefferminz⸗Liqueur. Um einen ſolchen für 
den Hausgebrauch ohne Deſtillation leicht herzu⸗ 
ſtellen, thut man zwei Hände voll friſchgepflückte 
oder auch ganz friſchgetrocknete Pfefferminzblätter 
in 2 Liter feinen, doppelt rektifizierten Branntwein, 
am beſten Cognac oder Kirſchwaſſer, doch kann 
man auch guten, echten Korubranntwein hierzu 
benützen. Man läßt den Branntwein mit den 
Blättern in einer großen, feſt verkorkten Flaſche 
drei bis vier Wochen an der Sonne oder an 
einem warmen Ort ziehen, ſeiht denſelben dann 
durch ein Tuch, miſcht 375 Gr. bis ½ Kilogr. 
geläuterten und wieder ausgekühlten Zucker hinzu, 
filtriert den Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Pfefferminz ⸗Plätzchen, ſ. Paſtillen. 


Pfefferminz⸗Reis, auf engliſche Art. Man 
wäſcht und brüht 250 Gramm Reis, ſetzt ihn mit 
reichlichem friſchen Waſſer zum Feuer, thut ein 
Stück friſche Butter hinzu und kocht ihn langſam 
in einem unbedeckten Gefäß weich; ſowie er zu 
quellen beginnt, fügt man eine Priſe Salz und 
einige Reischen grüne Pfefferminze hinzu, läßt den 
Reis im ganzen aber nur etwa fünfundzwanzig 
Minuten kochen, da er zwar weich ſein, aber körnig 
bleiben ſoll. Dann gießt man ihn auf ein Sieb, 
trocknet ihn ein wenig vor dem Feuer, nimmt die 
Pfefferminze heraus und garniert den Reis um 


Pfefferminz⸗Sauce, engliſche 


eine Schüſſel mit Hühner⸗, Kalbfleiſch oder Fiſch⸗ 
Curry. 


Pfefferminz⸗Sauce, engliſche, ſ. Mint-Sauce. 


Pfeffernüſſe. Mit dieſem Namen bezeichnet 
man entweder einzelne oder zu größeren viereckigen 
Tafeln zuſammengeſetzte Plätzchen (Nüßchen) aus 
braunem und weißem Pfefferkuchenteig, welche ſich 
länger wohlſchmeckend erhalten als anderer Pfeffer⸗ 
kuchen. 


Pfeffernüſſe, braune. ½ Kilogramm guter 
Zucker⸗Sirup, 200 Gramm Zucker und 200 Gr. 
Butter werden unter fortwährendem Umrühren 
eine Weile zuſammen gekocht, gehörig abgeſchäumt 


und einige Zeit zum Auskühlen beiſeite geſtellt; 


inzwiſchen mengt man 1 Kilogramm Mehl mit 
30 Gr. in Milch oder Rum aufgelöſter Pottaſche, 
zwei bis drei Eiern, 3 Gramm geſtoßenen Nelken 
und ebenſoviel Kardamomen, gießt den Sirup 
hinzu, arbeitet die Maſſe gut durcheinander, formt 
ſie zu einem Brot und läßt dasſelbe, mit Mehl 
beſtreut und zugedeckt, ungefähr vierzehn Tage 
ſtehen, rollt es zu einer 1 Centimeter dicken Platte 
aus, ſticht kleine runde Häufchen oder Bällchen 
davon ab, ſetzt ſie auf einem butterbeſtrichenen 
Blech entweder einzeln in beſtimmten Entfernungen 
hin oder drückt ſie dicht aneinander zu einer großen 
Tafel zuſammen und bäckt fie bei guter Mittelhitze 
eine reichliche Viertelſtunde. 


Pfeffernüſſe, braune, ordinäre. 750 Gramm 
brauner Sirup werden mit 125 Gramm Butter 
und 125 Gr. Schweinefett aufgekocht und nach 
gehörigem Abkühlen mit 1 Kilogramm Gerſtenmehl 
oder Roggenmehl, zuweilen auch halb Gerſten-, 
halb Weizenmehl, etwas geſtoßenem Koriander und 
Anis, ſowie 30 Gramm in Waſſer aufgelöſter 
Pottaſche vermiſcht. Nachdem der Teig einen Tag 
an einem warmen Orte zum Aufgehen geſtanden 
hat, knetet man ihn tüchtig durch, formt ihn mit 
der Hand in fingerſtarke Rollen, ſchneidet dieſelben 
in kleine Stücke und bäckt die Pfeffernüſſe auf 
butterbeſtrichenen, mit Mehl beſtreuten Blechen. 


Pfeffernüſſe, engliſche. Man bereitet den Teig 
hierzu mindeſtens zwei Stunden vor dem Backen, 
indem man 100 Gramm friſche Butter in ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl pflückt und dies mit der feingehackten 
Schale und dem Saft einer halben Citrone, ſowie 
einem Löffel geſtoßenem Ingwer vermengt; dann 
erwärmt man 125 Gr. Sirup mit zwei Eßlöffeln 
Honig, verrührt beides gut, ſchüttet es zu dem 
Mehl, wirkt den Teig durcheinander, treibt ihn auf 
einem bemehlten Brett faft 1 Centimeter dick auf, 
ſticht ihn zu kleinen runden Kuchen aus und bäckt 
dieſelben bei ziemlicher Hitze recht ſpröde. 


Pfeffernüſſe, Offenbacher. 125 Gr. Butter 
werden zu Schaum gerührt, nach und nach mit 
acht Eiern, 750 Gr. geſtoßenem Zucker, 750 Gr. 
Weizenmehl, 16 Gr. geſtoßenem Zimt, 16 Gr. 
Kardamomen und der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone vermiſcht und der Teig tüchtig unter⸗ 
einandergearbeitet, worauf man ihn zu einer finger⸗ 
ſtarken Platte aufrollt, aus der man ganz lleine 
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runde Küchel abſticht und auf einem mit Wachs 
beſtrichenen Blech bei mäßiger Wärme hellbraun bäckt. 


Pfeffernüſſe, weiße, feine. Vier ganze Eier 
und vier Dotter rührt man mit ½ Kilogramm 
geſtoßenem Zucker drei Viertelſtunden nach einer 
Seite hin, thut 250 Gr. geſchälte, feingeſtoßene 
Mandeln, 60 Gramm feingeſchnittenes Citronat, 
60 Gramm kandierte Pomeranzenſchalen, einen 
Kaffeelöffel Zimt, ebenſoviel geſtoßene Nelken und 
½ Kilogramm Mehl hinzu, ſetzt aus dieſer Maſſe 
haſelnußgroße Häuſchen auf ein gebuttertes, mit 
Mehl beſtreutes Blech und bäckt ſie bei gelinder 
Hitze. — Oder man miſcht 250 Gramm Mehl, 
250 Gr. geſtoßenen Zucker, an dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, 8 Gr. 
geſtoßenen Zimt, 4 Gramm Nelken, 4 Gramm 
Kardamomen, 4 Gramm Ingwer und 4 Gramm 
weißen Pfeffer (ſämtliche Gewürze feingeſtoßen und 
geſiebt) auf einem Backbrett durcheinander, ſeuchtet 
das Ganze mit drei zerquirlten Eiern an, knetet 
einen Teig daraus, rollt ihn auf einem mehl⸗ 
beſtäubten Brett 1 Centimeter ſtark auf, ſticht ganz 
kleine Kuchen davon ab und bäckt ſie auf einem 
Blech langſam gar. 


Pfeffernüſſe, weiße, gewöhnliche. Man rührt 
vier ganze Eier, ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, einen 
Theelöffel geſtoßene Muskatblüte und zwei Meſſer⸗ 
ſpitzen weißen Pfeffer eine Viertelſtunde lang, fügt 
15 Gramm gereinigte, in Milch aufgelöſte Pott⸗ 
aſche und ½ Kilogramm feines Mehl hinzu, ver⸗ 
mengt alles zu einem Teig, treibt denſelben einen 
kleinen Finger ſtark auf, ſticht haſelnußgroße 
Kugeln davon ab und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze. 


Pfeffer ⸗Potthaſt, weſtfäliſcher. Hierzu 
verwendet man meiſtens die ſogenannten kurzen 
Rippen vom Rind, zerhaut fie in 9—10 Centi⸗ 
meter große Stücke, wäſcht dieſelben, thut ſie in 
ein Kaſſerol, übergießt ſie mit Waſſer, ſo daß ſie 
nur eben davon bedeckt ſind, ſalzt ſie ein wenig 
und bringt ſie zum Kochen. Man nimmt den 
Schaum ſorgſam ab, fügt einige kleingeſchnittene 
Zwiebeln, reichlich Pfeffer und Gewürztörner, 
zwei Lorbeerblätter und etliche Citronenſcheiben 
hinzu, dünſtet das Fleiſch vollends weich damit, 
macht die Sauce durch Hinzuthun von ein wenig 
feingeſtoßenem Zwieback ſämig, legt nach Belieben 
noch in Fleiſchbrühe gargekochte Farceklößchen und 
einige Löffel Kapern hinein und giebt dieſes in 
Weſtſalen ſehr beliebte Ragout mit Salzkartoffeln 
oder Kartoffeln in der Schale zu Tiſch. 


Pfeffer⸗Sauce oder Sauce polvrade. Zwölf 
Chalotten, die man ſchält und in vier Teile zer⸗ 
ſchneidet, 125 Gramm würxfliggeſchnittener roher 
Schinken, ſowie ein Kaffeelöffel voll weißer Pfeffer⸗ 
körner werden zuerſt in Butter hellgelb geſchwitzt 
und dann mit ¼ Liter Eſſig kurz eingedämpſt; 
hierauf gießt man ein Glas Rotwein und ½ Liter 
braune Coulis zu, läßt die Sauce langſam über 
gelindem Feuer eine halbe Stunde kochen, ſchöpft 
Fett und Schaum davon ab, ſalzt ſie, preßt den 
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Saft einer halben Citrone hinein, ſeiht ſie durch 
und ſerviert ſie als ſehr angenehm und pikant 
ſchmeckende Beigabe zu Rindfleiſch und Wildbret, 
Ochſenzunge u. dergl. — Auf etwas andere Art 
ſtellt man ſie her, indem man ein Stück mageren, 
würfliggeſchnittenen rohen Schinken, eine klein⸗ 
geſchnittene Möhre, 1—2 Zwiebeln, zwei Chalotten, 
einige Scheiben Sellerie, ein Thymianreis, ein 
Lorbeerblatt, ein Blättchen Macis und zwölf 
Pfefferkörner in 60 Gramm zerlaſſener Butter 
über gelindem Feuer verrührt, bis alles leicht 
EB ift, worauf man nach und nach 4—5 
ßlöffel Weineſſig, ein knappes Glas Rotwein 
und % ͤ Liter braune, mit einer Mehlſchwitze 
eingebrannte Fleiſchbrühe oder braune Coulis 
zugießt, ein Stückchen Zucker beifügt und die 
Sauce ganz langſam eine halbe Stunde ver— 
kocht. Man entfettet ſie, ſeiht ſie durch und 
Ben d nach Belieben noch mit ein wenig Citronen⸗ 
aft ab. 


Pfeffer, ſpaniſcher, ſ. Paprika. 


Pfifferling, ſ. v. w. Eierpilz, Gälchen, Gelb⸗ 
ſchwämmchen, Pfefferling, ſ. d. 


Pfirſich oder Pfirſche, franz. peche, engl. 
om Die Frucht des Pfirſichbaumes, lat. Amyg- 
alus persica, welcher aus Perſien ſtammt, von 
da nach Griechenland, ſpäter nach Rom kam und 
ſich ſo im übrigen ſüdlichen Europa ausbreitete, aber 
ſeit der Zeit, wo er in den Vereinigten Staaten 
von Nordamerika angebaut wurde, dort beſſer gedeiht, 
reichere und ſchönere Früchte trägt, als irgendwo 
ſonſt; am bedeutendſten iſt die Pfirſichkultur in 
den Staaten Delaware, Maryland, Connecticut, 
Maſſachuſetts u. a., von wo aus die Früchte in 
Maſſe friſch nach den übrigen Staaten und in 
Blichſen eingemacht nach Europa verſandt werden. 
Der Pfirſichbaum liebt eine warme, geſchützte, 
ſonnige Lage und einen etwas trockenen, frucht— 
baren, doch nicht zu fetten Boden und gedeiht bei 
uns am beſten an warmen, nach Mittag gelegenen 
Mauern, wo er meiſt am Spalier gezogen wird; 
er wird bis 6 Meter hoch und hat lanzettförmige, 
kurzgeſtielte, zugeſpitzte, ſcharfgeſägte, glatte und 
glänzendgrüne Blätter, welche wegen ihres Blau⸗ 
ſäuregehalts bisweilen in der Arzueikunde Anwendung 
finden. Die zartrötlichen, fünfblättrigen Blüten 
tragen im Auguſt und September ihre herrlichen, 
ſaftigen und gewürzig ſüßen Früchte, von denen 
die Kultur eine große Menge verſchiedener Abarten 
erzeugt hat und die ſowohl friſch als eingemacht 
u den vorzüglichſten Zierden und Leckerbiſſen für 
ie Tafel gehören. Man teilt die Pfirſiche in zwei 
Hauptſorten, und zwar in wollige, deren äußere 
Haut wie mit einem zarten Flaum überzogen iſt 
— die eigentlichen Pfirſiche —, und in glattſchälige 
oder nackte, die man mit dem Namen Nektarine 
bezeichnet. Jede dieſer beiden Hauptſorten zerfällt 
in zwei Unterabteilungen, und zwar die echten 
wolligen Pfirſiche in ſolche mit vom Fleiſch leicht 
ablösbarem Stein (Kern) und in Härtlinge mit 
ſchwer lösbarem Stein, ſowie es auch bei den 
Nektarinen weißfleiſchige Früchte mit leicht lös⸗ 


barem und Blutpfirſiche mit ſchwer vom Fleiſch 
zu löſendem Stein giebt. Die wolligen Pfirſiche 
ſind ſaftiger und größer und beſitzen meiſt einen 
etwas weinſäuerlichen Geſchmack, während die glatten 
ein feſteres, trockeneres Fleiſch beſitzen, aber ſüßer 
und gewürzhafter ſchmecken als erſtere. Beſonders 
beliebte Sorten der wolligen Pfirſiche ſind folgende: 
1) Die Bellegarde, ziemlich groß, ſchön rund, mit 
ſtarker Rinne und einer kleinen Spitze, weißgelb, 
auf der Sonnenſeite dunkelrot, mit dünner Haut, 
ſehr ſaftig und von vorzüglichem Geſchmack; 2) die 
Zwoller oder Royale George, auf der einen Seite 
weißgelb, auf der anderen braunrot, in Geſtalt 
und Geſchmack der obigen ſehr ähnlich, reift Ende 
September; 3) die frühe Admirable, ſehr groß, 
mit flacher Rinne, ſtrohgelb, auf der Sonnenſeite 
rot, mit weißem, ſehr ſaftigem Fleiſch, reift Mitte 
September; 4) die Belle de Vitry oder ſpäte 
Admirable, groß, rund, gelb und dunkelrot, fein⸗ 
wollig, mit ſehr zarter Haut, gelblich weißem, 
etwas härtlichem, weinigſchmeckendem Fleiſch, reift 
Ende September; 5) die Genueſer Pfirſich, groß, 
rund, mit ſeichter Rinne, gelb und hellrot, an der 
Seite marmoriert; das Fleiſch iſt dunkelgelb, um den 
Stein roſenrot, von melonenartigem Geruch und 
vorzüglichem Geſchmack, reift Anfang Oktober; 
6) Malteſerpfirſich, rund, gelb, auf der Sonnenſeite 
rotgeſtreift, mit weißem, ſehr ſüßem Fleiſch, reift 
Anfang September; 7) Venuspfirſich, ziemlich groß, 
von ſpitz zulaufender Form, ſtrohgelb und hellrot, 
mit zartem, weißem Fleiſch, reift Ende Sep— 
tember; 8) Safranpfirſich, beinahe rund, auf der 
einen Seite etwas höher als auf der anderen; die 
Haut iſt dick, feinwollig, die Farbe gelb, auf der 
Sonnenſeite braunrot, mit karmeſinroten Punkten, 
das Fleiſch gelb, ſehr zart und ſaftig; reift Anfang 
September; 9) Monstreuse oder monſtröſer Härt⸗ 
ling, groß, weißgrünlich und rot, mit zarter, fein— 
wolliger Haut, weißem, etwas härtlichem, aber doch 
ſaftigem Fleiſch, reift im Oktober; 10) Aprikoſen⸗ 
pfirſich oder gelbe Admirable, groß, rund, mit 
ſeichter Furche, feinwolliger, gelb und roter Haut, 
gelbem, ziemlich feſtem, aber wohlſchmeckendem Fleiſch, 
reift gegen Mitte Oktober. Von den Nektarin⸗ 
pfirſichen ſind die bemerkenswerteſten: 1) Die kleine, 
frühe, rote Nektarine, welche Ende Auguſt reift; 
2) Die große, rote Frühpfirſich, mit glatter, feiner 
Haut und weißem, ſchmelzendem Fleiſch, reift Anfang 
September; 3) die weiße Nektarine, eine beſonders 
köſtliche Sorte, ziemlich groß, rund, ſtrohgelb, auf 
der Sonnenſeite rot geſprenkelt, mit weißgelbem, 
ſehr ſüßem Fleiſch, reift Ende September; 4) die 
rote Nektarine oder Blutpfirſich, mittelgroß, rot, 
von etwas ſäuerlichem Geſchmack; 5) die blutrote, 
nackte Muskatellerpfirſich oder römiſche Nektarine, 
groß, hellgelb, mit weißlichen Flecken, auf der 
Sonnenſeite blutrot; das Fleiſch iſt weiß, am 
Stein hellrot und hat einen vortrefflichen Muskateller⸗ 
geſchmack; reift Ende Auguſt oder Anfang Sep⸗ 
tember; 6) die gelbe, glatte Nektarine, mittelgroß, 
rund, gelb, an der Sonnenſeite dunkelrot mar⸗ 
moriert, mit gelbem, rot geädertem Fleiſch; reift 
nur bei ſehr warmem Herbſtwetter erſt Ende Oktober 
und muß vierzehn Tage liegen, bevor ſie ihren 
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vollen, den Aprikoſen ähnlichen Wohlgeſchmack erhält. 
Die Pfirſiche gehören, mäßig genoſſen, zu den 
geſundeſten, leichteſt verdaulichen Obſtarten, halten 
ſich aber in friſchem Zuſtande wegen ihres reich 
lichen Saftes höchſtens vierzehn Tage; man macht 
ſie daher auf verſchiedene Arten ein oder verwendet 
ſie zu Compot, Backwerk u. dergl. Die Kerne ſind 
gleich den Blättern und Blüten blauſäurehaltig 
und werden zur Bereitung des Perſiko-Liqueurs 
benützt, ſ. Perſiko. 


Pfirſich⸗Auflauf. Man teilt etwa vierzehn bis 
ſechzehn ſchöne reife Pfirſiche in Hälften, entfernt 
die Steine und kocht die Früchte mit 125 Gramm 
Zucker zu Marmelade; ſobald dieſelbe durch ein 
Haarſieb geſtrichen und ausgekühlt iſt, mengt man 
den ſteifgeſchlagenen Schnee von neun Eiweißen 
und noch 125 Gr. feingeſiebten Zucker darunter, 
füllt die Maſſe in eine butterbeſtrichene Form, bäckt 
den Auflauf faſt drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Wärme, beſtreut ihn mit Zucker und giebt ihn 
ſofort zu Tiſch. — Oder man ſchält eine beliebige 
Anzahl ſchöne, reife Pfirſiche, nimmt den Kern 
heraus, wiegt ſie und dämpft ſie mit dem gleichen 
Gewicht Zucker zu einem ſteifen Mus ein, füllt 
dasſelbe in eine Porzellanſchüſſel, ſchlägt vier bis 
fünf Eiweiße zu Schnee, den man mit feingeſtoßenen 
ſüßen Mandeln und Zucker würzt, ſtreicht den 
Schnee über das Fruchtmus, beſiebt ihn mit Zucker 
und läßt ihn in einem mäßig warmen Ofen einige 
Minuten überbacken oder hält kurze Zeit eine 
glühende Schaufel darüber. — In vornehmen 
Häuſern bäckt man den Pfirfich-Auflauf gewöhnlich 
in Papierkäſtchen, wozu ſich die runden, etwas 
gerippten Käſtchen von weißem, ſteifem Papier am 
beſten eignen; das Verfahren ſelbſt bleibt im übrigen 
ſo ziemlich dasſelbe, wie oben beſchrieben worden: 
man bereitet eine ſteife Marmelade aus dreißig Stück 
recht reifen ausgeſteinten Pfirſichen und 250 Gramm 
Zucker, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb, läßt ſie 
in einer Schüſſel erkalten und färbt ſie mit ein 
wenig Cochenilletinktur roſenrot. Dann vermengt 
man den feſten Schnee von ſechzehn Eiweißen mit 
300 Gramm Staubzucker, zieht ihn nach und nach 
unter die Marmelade, füllt die Maſſe entweder in 
ein großes oder eine Anzahl kleine runde Papier⸗ 
käſtchen, ſtreicht fie oben glatt, beſiebt fie mit Zucker 
und läßt ſie langſam bei gelinder Wärme backen, 
wozu bei einer großen Form eine gute halbe Stunde, 
bei kleinen Formen acht bis zehn Minuten erforderlich 
ſind. Die Papierkäſtchen werden über einer zierlich 
gefalteten Serviette auf einer runden Schüſſel pyra⸗ 
midenförmig angerichtet und ſogleich ſerviert. 


Pfrſiche aufzubewahren. Fiche Pftrſche 
halten ſich zwar nur ſehr kurze Zeit, da ſie wegen 
ihres allzureichlichen Saftes ſehr raſch in Fäulnis 
übergehen, aber man kann ſie doch mehrere Wochen 
aufbewahren, wenn man ſie ſehr vorſichtig, nicht 
zu überreif und ohne die Frucht ſelbſt mit den 
Händen zu berühren, vom Baume pflückt, dann 
nur am Stiel faßt, einzeln in Seidenpapier hüllt 
oder ſie auch uneingehüllt in gleichmäßigen Ent⸗ 
fernungen voneinander in eine Kiſte zwiſchen Säge⸗ 
ſpäne von Birkenholz packt, die Kiſte dann Jett 
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zunagelt und an einen kühlen Ort ſtellt. Die 
weniger ſaftigen Nektarinpfirſichen laſſen ſich länger 
auf dieſe Art friſch erhalten, als die wolligen; 
beide Sorten werden auch am beſten in ſolchen 
Verpackungen verſendet. 


Pfirſich⸗Beignets. Zunächſt bereitet man ſich 
einen feinen, hierzu geeigneten Ausbacketeig, indem 
man ½ Liter friſche Milch mit einer Priſe Salz, 
einem Stückchen Zimt, etwas Citronenſchale, 100 Gr. 
Butter und 100 Gr. Zucker einige Minuten kochen 
läßt, den Zimt und die Citronenſchale heraus⸗ 
nimmt und ſoviel feines, durchgeſiebtes Mehl in 
die ſiedende Milch einrührt, daß ein ſteifer Brei 
entſteht, den man jo lange über dem Feuer ver⸗ 
rührt, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. Man 
ſchüttet ihn in eine Schüſſel, läßt ihn auskühlen 


und verdünnt ihn vor dem Gebrauch mit drei 


ganzen Eiern und drei Eidottern. Nun zerteilt 
man zwölf bis fünfzehn ſchöne, recht reife Pfirſiche 
in Hälften, nimmt den Kern heraus, zieht die 
Haut ab, ſtellt ſie, dicht mit Zucker beſtreut, eine 
zeitlang beiſeite und taucht ſie hierauf in den Back⸗ 
teig ein, um ſie in heißem Schmalz hellbraun zu 
backen, auf Fließpapier zu entfetten und mit Zucker 
beſtreut warm zur Tafel zu geben. 


Pfirſich⸗Bowle, ſ. Bowle, Pfirſich⸗ 


Pfirſich⸗Charlotte. Man legt zwanzig bis 
vierundzwanzig Pfirſiche, die man in Hälften zer⸗ 
ſchnitten und vom Kern befreit hat, einen Augenblick 
in heißes Waſſer, zieht die Haut davon ab, teilt 
jede Hälfte wieder in zwei Teile und legt ſie nebſt 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und 100 Gramm 
friſcher Butter in ein Kaſſerol mit langem Stiel, 
ſchwenkt ſie langſam über dem Feuer hin und her, 
bis die Butter geſchmolzen iſt und ſich nebſt dem 
Zucker an die Früchte angehängt hat, und läßt 
ſie dann auskühlen. Inzwiſchen ſtreicht man eine 
hohe, glatte Charlotteform mit geklärter Butter 
aus, belegt den Boden und die Wände derſelben 
ringsherum mit ausgeſtochenen, ziemlich dünnen 
Scheibchen von altbackenem Weißbrot, die man in 
geklärte Butter eintaucht und ſeſt übereinander aufs 
ſtellt und andrückt, füllt die Pfirſiche hinein, bedeckt 
ſie oben darauf mit in Butter getauchten Brot⸗ 
ſcheibchen, ſtellt die Charlotte auf ein Backblech und 
bäckt fie im gutgeheizten Oſen eine halbe Stunde. 
Beim Anrichten ſtürzt man ſie auf eine flache 
Schüſſel, beſtreicht fie dünn mit Aprikoſen⸗Mar⸗ 
melade oder Johannisbeerſaft und giebt ſie warm 
zu Tiſch. 

Pfirſich⸗Compot. Sechs bis acht reife Pfirſiche 
werden in Hälften zerteilt und von den Kernen 
befreit, worauf man auf jedes ½ Kilogramm ber 
Früchte 250 Gramm Hutzucker mit ¼ Liter Waſſer 
u einem dünnen Sirup läutert, die Früchte hinein⸗ 
egt und fünf Minuten ſachte darin kochen läßt, 
dann herausnimmt, von der äußeren Haut ſäubert 
und in einer Compotſchale ordnet. Der Zucker⸗ 
Sirup, zu dem man drei bis vier der abgeſchälten, 
in Streifen geſchnittenen Kerne und ein wenig 
Citronenſaft oder roten Johannisbeerſaft thut, wird 
noch etwas dicklich eingekocht, über die Pfirſich⸗ 
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hälften gegoſſen und das Compot zum Erkalten 
beiſeitegeſtellt. — Oder man halbiert und entkernt 
eine Anzahl ſchöner Pfirſiche, blanchiert ſie einen 
Moment, zieht die Haut ab, legt fie in ein Kaſſerol, 
überſtreut ſie mit reichlichem geſtoßenen Zucker, gießt 
ein wenig Waſſer darüber, deckt ſie zu, läßt ſie in 
einem heißen Ofen gardünſten und dann auskühlen, 
richtet ſie auf einer Compotſchale an und übergießt 
ſie mit ihrem durchgeſeihten Saft. 


Pfirſich⸗Compot mit Marmelade. Etwa 
acht ſchöne, reife Pfirſiche werden mit heißem 
Waſſer gebrüht, geſchält, in Hälften zerſchnitten 
und von den Kernen geſäubert, worauf man ſie 
langſam in dünnem Zucker-Sirup weichdämpft, 
in eine Schüſſel legt und mit einem Teil des 
Sirups übergießt. In die andere, größere Hälſte 
des Zucker⸗Sirups thut man 1 Kilogramm ge⸗ 
ſchälte, entkernte und in Stücke geſchnittene Pfir⸗ 
ſiche (wozu man fleckige mit Vorteil benützen kann), 
fügt 125 Gramm Zucker und einen Eßlöffel Citro⸗ 
nenſaft hinzu und kocht unter beſtändigem Um⸗ 
rühren eine ſteife Marmelade davon. Von dieſer 
ſtreicht man die Hälfte auf eine Compot⸗Schüſſel, 
ſchichtet die zuerſt gekochten Pfirſichhälften in der 
Mitte auf, füllt die Zwiſchenräume mit der 
übrigen Marmelade aus und gießt den dick ein⸗ 
geſottenen Zuckerſaft darüber, während man das 
Ganze mit geſchälten, in Streifen geſchnittenen 
Kernen verziert. 


Pfirſich⸗Creme. Zwölf bis fünfzehn ſehr reife 
Pfirſiche werden halbiert, geſchält, von den Kernen 
befreit und durch ein feines Sieb geſtrichen, wo— 
nach man das Mus mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und 30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe 
oder Gelatine vermiſcht, die Miſchung auf Eis 
ſtellt, bis zum Verdicken umrührt, mit ¼ Liter 
zu dickem Schaum geſchlagenem Rahm vermengt, 
in eine Form füllt und auf dem Eis erſtarren 
läßt. Vor dem Anrichten taucht man die Form 
einen Augenblick in warmes Waſſer, wiſcht fie ab, 
ſtürzt die Creme auf eine Schüſſel und garniert 
ſie mit Makronen, Baiſers oder ſehr reifen und 
großen, in Viertel zerteilten Pfirſichen, die man 
in einer Gefrierbüchſe zuvor halb gefrieren läßt. 


Pfirſiche einzulegen, auf amerikaniſche Art. 
Zeche reife, recht friſch gepflücte Früchte, am 
eſten ſolche Arten, wo ſich der Kern ſchwer vom 
Fleiſch ablöſen läßt, werden in Hälſten geteilt, ge⸗ 
ſchält und vom Kern befreit. Der größte Teil 
der Steine wird aufgeſchlagen, worauf man die 
inwendigen Kerne eine Weile in Waſſer austocht, 
um letzteres dann durchzuſeihen, wieder zum Kochen 
zu bringen und mit Zucker gut zu verſüßen. Die 
Pfirſichhälften werden in dieſes Waſſer gelegt, ein— 
mal flüchtig aufgekocht und ſofort in die gut ver⸗ 
zinnten, mit kochendem Waſſer ausgeſpülten Blech⸗ 
büchſen eingelegt; man gießt einige Löffel von dem 
Waſſer zu, worin ſie gekocht worden, und verlötet 
oder verpicht den Deckel der Büchſen ſorgſam, um 
die Früchte im Kühlen aufzubewahren. — Zu ben 
in Amerika jo beliebten Brandy-Peaches nimmt 
man ganze Pfirſiche, reibt den Flaum ab, ſticht 


Pfirſiche einzumachen ꝛc. 


ſie mehrmals mit einer ſilbernen Gabel, bereitet 
einen Sirup von 250 Gramm Zucker und 3—4 
Eßlöffeln Waſſer auf jedes / Kilogramm Früchte, 
fügt ein wenig leicht geſchlagenes Eiweiß hinzu, 
ſchäumt gut ab, kocht die Pfirſiche langſam darin 
weich, nimmt ſie heraus und legt ſie in die Büchſen. 
Der Sirup wird nach dem Erkalten zur Hälfte 
mit dem beſten Brandy vermiſcht und über die 
Früchte gegoſſen. 


Pfirſiche einzumachen in Blechbüchſen. Reife, 
ele noch Sech feſte, ganz friſchge⸗ 
pflückte Pfirſiche werden in Hälften zerteilt, geſchält 
und in die Blechbüchſen eingelegt; dann gießt man 
Zucker⸗Sirup, der bis zum Breitlauf geläutert iſt, 
darüber, ſo daß noch ein Finger breit Raum bis 
zum Rand der Büchſe bleibt, verlötet die Büchſen 
ſorgſam und kocht fie eine halbe Stunde im Waſſer—⸗ 
bad, läßt ſie darin erkalten, wiſcht ſie gut ab und 
bewahrt ſie auf. In Amerika, wo man, wie 
bereits erwähnt, die größten und ſaſtigſten Pfirſiche 
in ungeheurer Menge zieht, macht man ſie nur 
im eigenen Saft, ohne jede Zuthat von Zucker, in 
den zur Verſendung beſtimmten Blechbüchſen ein, 
indem man ſie geſchält und halbiert bis nahe zum 
Rand der Bücchſe feſt einſchichtet, die Büchſen ges 
hörig verlötet und im Waſſerbade eine reichliche 
halbe Stunde kochen läßt. 


Pfirſiche einzumachen, im Dampf oder Dunſt. 
Reife, aber noch feſte Früchte werden halbiert, ge⸗ 
ſchält und nach Beſeitigung des Kernes am beten 
in weite Glasbüchſen mit luftdichtem Patentver⸗ 
ſchluß oder in Ermangelung derſelben in gewöhn⸗ 
liche, ſehr ſaubere Glasbüchſen in der Art einge⸗ 
ſchichtet, daß man die Früchte mit einer langen 
Gabel mit der Schnittſeite nach unten übereinander⸗ 
legt und mit kaltem, dick eingekochtem Zucker⸗ 
Sirup übergießt, ſo daß er bis an den Hals der 
Flaſche reicht. Man überbindet die gewöhnlichen 
Gläſer dann feſt mit Rindsblaſe, nachdem man 
fie zuvor mit ſauberen Korken verſchloſſen hat, ums 
wickelt ſie mit Heu und ſtellt ſie nebeneinander in 
ein großes, tiefes, mit kaltem Waſſer gefülltes 
Kaſſerol, bringt das Waſſer langſam zum Kochen, 
läßt es eine Viertelſtunde fortkochen und entſernt 
das Gefäß dann ſogleich vom Feuer. Die Gläſer 
müſſen vollſtändig darin erkalten, wonach man fie 
herausnimmt, abtrocknet und an einem kühlen, 
trockenen Ort aufbewahrt. — Auf dieſelbe Art lan 
man die geſchälten halbierten Pfirſiche auch ohne 
Zucker in die Gläſer ſchichten und im Waſſerdampf 
kochen, wodurch ſie ſich ſehr gut erhalten und den 
Geruch und Geſchmack merkwürdig friſch bewahren; 
beim Gebrauch beſtreut man ſie mit feingeſtoßenem 
Zucker oder läßt ſie mit etwas Zucker einmal 
flüchtig auflochen. 


Pfirſiche einzumachen, in Eſſig, auf engliſche 
Art. Die reifen, aber noch völlig feſten Früchte 
werden mit einem Tuch abgerieben, um den zarten 
Flaum zu beſeitigen, aber ganz gelaſſen; man be⸗ 
Det jede Pfirſich mit zwei Gewürzuelken, legt fie 
nebeneinander in ein tiefes Gefäß und übergießt 
ſie mit heißem Weineſſig, den man mit Zucker 
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und ganzem Zimt gekocht hat (auf jedes Liter Eſſig 
½ Kilogramm Zucker gerechnet). Nach Verlauf 
von zehn Tagen ſchüttet man den Eſſig ab, ſiedet 
ihn nochmals auf und gießt ihn über die Früchte; 
ſobald er völlig erkaltet iſt, füllt man die Pfirſiche 
in Büchſen, gießt den Eſſig darüber und bewahrt 
ſie gut zugebunden auf. . 


Pfirſiche einzumachen in Eſſig, auf indiſche 
Art. Zwölf bis fünfzehn große, fehlerloſe, noch 
völlig feſte Pfirſiche werden mit einem weichen 
Tuch abgerieben, in eine Schüſſel gelegt und mit 
einer Lake übergoſſen, die man herſtellt, indem man 
% Kilogramm Can etwa zwei Minuten in drei 
Liter Waſſer kochen läßt, das Waſſer gut ab⸗ 
ſchäumt und zum Erkalten ausſchüttet. Die mit 
einem Brett bedeckten Früchte müſſen drei Tage 
in der Salzlake bleiben, worauf man fie heraus⸗ 
nimmt und in einen Steintopf ſchichtet; man kocht 
nun 4% Liter guten Eſſig mit 125 Gramm ges 
ſtoßenem Ingwer, einem Theelöffel Salz, drei 
Blättern Macis, ½ Kilogramm Senfkörnern, 125 
Gramm Pfefferkörnern und einem Theelöffel Cayenne— 
pfeffer, wobei man ſämtliche Gewürze in dünne 
Mull⸗Läppchen bindet, damit fie ſich bequem herauss 
nehmen laſſen. Nachdem der Eſſig zehn Minuten 
mit dem Gewürz gekocht hat, gießt man ihn ſiedend⸗ 
heiß durch ein Sieb über die Pfirſiche, überbindet 
den Topf nach dem Erkalten mit Blaſe und bes 
wahrt ihn an einem kühlen, trockenen Ort auf; ert 
nach Verlauf von neun bis zehn Wochen beginnt 
man die Früchte in Augriff zu nehmen. 


Pfirſiche einzumachen mit Rum oder Cognac. 
Man wählt reife, geſunde, noch ziemlich feſte Früchte, 
reibt den Flaum mit einem weichen Tuch ab, ſticht 
rund herum mehrmals mit einer Nadel bis auf 
den Stein, läutert auf jedes / Kilogramm Pfir⸗ 
ſiche 375 Gramm Raffinadezucker, legt die Früchte 
hinein und läßt ſie nur ſo lange darin ziehen oder 
leiſe kochen, bis ſie weich genug ſind, daß ſie ſich 
leicht mit einer Nadel durchſtechen laſſen. Dann 
nimmt man fie mit der Schaumkelle heraus, legt 
ſie in eine Terrine, übergießt ſie mit dem Sirup, 
deckt einen Bogen Papier darüber, läßt ſie am 
folgenden Tage auf einem Sieb abtropfen, thut 
ſie in die Büchſen oder Gläſer, ſiedet den Zucker bis 
zum Breitlauf ein, vermiſcht ihn nach dem Aus- 
kühlen mit der gleichen Quantität feinſtem Rum 
oder Cognac und füllt ihn über die Früchte. Man 
verſchließt die Gläſer mit Korlpfropfen und Rinds⸗ 
blaſe und bewahrt ſie an einem kühlen, trockenen 
Orte auf. Auch in Hälften zerteilte, von Haut 
und Kernen befreite Pfirſiche legt man auf die 
nämliche Art ein, nur ſticht man ſie nicht mit 
einer Nadel und läßt ſie auch nur kürzere Zeit 
in Zucker⸗Sirup kochen. 


Pfirſiche einzumachen in Zucker. Reife, aber 
noch ziemlich harte Früchte werden in Hälften aer: 
teilt, behutſam abgeſchält, vom Kern befreit, in 
ſiedendem Waſſer einmal aufgekocht, in friſchem 
Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe abgetropft. 
Hierauf läutert man auf jedes / Kilogramm Früchte 
das gleiche Gewicht Zucker, läßt die Pfirſiche darin 


Pfirſich⸗Eis 


langſam beinahe weichkochen, legt ſie in einen Napf, 
gießt den Zucker darüber, deckt ſie mit Papier oder 
einem Sieb zu, legt auch einige der abgeſchälten 
Kerne mit hinzu und Det fie bis zum folgenden 
Tage beiſeite. Am nächſten Morgen kocht man 
den Zucker unter fleißigem Abſchäumen ein wenig 
ein und gießt ihn halb ausgekühlt wieder über die 
Früchte, wiederholt dies am folgenden Tage, ſiedet 
am vierten Tag den Zucker ſoweit ein, daß er 
breit und ſchwer vom Löffel tropft, kocht die Früchte 
noch einmal flüchtig darin auf, läßt ſie in der 
Terrine kalt werden, füllt ſie in die Gläſer, wo 
der Sirup über den Früchten ſtehen muß, bedeckt 
ſie mit rumgetränktem Fließpapier und überbindet 
fie mit Blaſe. — Ein anderes, auch ganz vor— 
treffliches Verfahren iſt folgendes: Die Früchte 
werden halbiert, geſchält und gewogen; auf jedes 
½ Kilogramm Pfirſiche nimmt man die gleiche 
Menge Zucker, reibt oder ſtößt denſelben und ſtreut 
ihn zwiſchen die in eine Schüſſel geſchichteten 
Früchte, welche man zugedeckt über Nacht in den 
Keller ſtellt. Am folgenden Tage nimmt man fie 
mit einem Schaumlöffel aus dem Saft, kocht dieſen 
ſamt dem Zucker und ein wenig hinzugefügtem 
Waſſer, ſchäumt ihn gut ab, legt einen Teil der 
Fruchthälften nebeneinander in das Kaſſerol, läßt 
ſie einige Minuten kochen, hebt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, ſiedet ſo nach und nach ſämtliche 
Früchte drei bis vier Minuten lang und übergießt 
ſie mit dem halb ausgekühlten Sirup. Dieſes 
kurze Aufkochen der Pfirſiche wiederholt man noch 
zweimal an den folgenden Tagen, ſiedet den Sirup 
dicklich ein, füllt ihn nach dem Erkalten über die 
in die Gläſer gelegten Früchte und überbindet dies 
ſelben gut mit Wachspapier und Blaſe. 


Pfirſiche ganz in Zucker einzumachen. Schöne, 
nicht überreife Früchte reibt man mit einem Tuch 
ab, legt ſie in eine Schüſſel, übergießt ſie mit 
kochendem Waſſer, deckt ſie zu und läßt ſie ſo 
beinahe eine Stunde ſtehen, bis das Waſſer aus— 
gekühlt iſt. Dann legt man ſie zum Ablaufen 
auf ein Sieb, ſchält die Haut ab und bohrt mit 
einem ſpitzigen Hölzchen die Kerne vorſichtig heraus, 
wiegt die Früchte, nimmt das gleiche Gewicht Hut⸗ 
zucker, zerſchlägt den Zucker in Stücke, taucht ihn 
in Waſſer und läutert ihn langſam zu einem klaren 
Sirup. In dieſem läßt man die Früchte ſamt 
einigen geſchälten Kernen ſechs Minuten leiſe kochen, 
legt ſie in eine Terrine und übergießt ſie mit dem 
Sirup; am folgenden Tage ſiedet man denſelben 
wieder auf, ſchäumt ihn ab und gießt ihn über 
die Früchte, wiederholt dies noch an drei bis vier 
Tagen, kocht das letztemal die Pfirſiche noch ein⸗ 
mal flüchtig darin auf, füllt ſie in die Gläſer, 
gießt den Sirup darüber, bedeckt fie nach dem Er⸗ 
kalten mit einem in Rum getauchten Papier, bindet 
Blaſe darüber und bewahrt Te auf. 


Pfirſich⸗Eis. Etwa 15 —16 ſehr reife 
Pfirſiche werden in Hälſten zerteilt, entkernt und 
durch ein feines Haarſieb geſtrichen, worauf das 
Fruchtmus mit dem Saft einer Citrone, einem 
Glaſe Weißwein und ½ Kilogramm geläutertem 
Zucker vermischt, eine zeitlang gut verrührt und 
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in die Gefrierbüchſe gefüllt wird. Sind die Früchte 
nicht weich genug, um roh durchgeſtrichen zu werden, 
ſo müſſen ſie in ſiedendem Waſſer einige Minuten 
gekocht werden; häufig ſchlägt man auch einen 
Teil der Kerne auf, blanchiert ſie, ſtößt oder zer⸗ 
reibt ſie mit etwas Waſſer und Weißwein, preßt 
die Milch durch ein Tuch und miſcht ſie unter das 
Fruchtmus. 


Pfirſich⸗Eis mit Rahm. Man läutert 200 
Gramm Zucker in ¼ Liter Waſſer, kocht zwölf 
halbierte, abgeſchälte, recht reife Pfirſiche nebſt 
einigen blanchierten Kernen darin unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren zu Brei und reibt denſelben 
durch ein Haarſieb; dann ſchlägt man ſechs Ei⸗ 
dotter, / Liter ſüßen Rahm und 100 Gramm 
Zucker über gelindem Feuer bis zum Kochen, 
ſchlägt es wieder etwas kalt, vermiſcht es mit dem 
Pfirſichbrei und füllt alles in die Gefrierbüchſe. 


Pfirſich⸗Fritters, amerikaniſche. Nachdem 
man tags zuvor den Backteig aus einer gehäuften 
Obertaſſe Mehl, zwei Eidottern, zwei Löffeln Oliven⸗ 
Oel, zwei Eßlöffeln Brandy oder Wein bereitet 
und durch gutes Umrühren ſowie allmähliches Zu⸗ 
gießen von ein wenig kaltem Waſſer zu einem 
dickflüſſigen Teig gemacht hat, vermiſcht man ihn 
am Tage des Gebrauchs mit dem ſteifen Schnee 
der beiden Eiweiße, taucht die zwei Stunden in 
etwas Wein mit reichlichem Zucker marinierten 
und gehörig abgetropften Pfirſichhälſten hinein, 
bäckt ſie in heißer Butter auf beiden Seiten, läßt 
ſie gut auf Fließpapier ablaufen, beſtreut ſie mit 
Zucker und ſerviert ſie. 


Pfirſiche, auf Fürſtenart. Zu dieſem feinen 
Nachgericht brüht und ſchält man die nötige Anzahl 
ſchöner, völlig reifer Pfirſiche, läßt dieſelben aber 
unzerſchnitten und legt fie einzeln in heißen oe: 
läuterten Zucker, indem man ſie unter vorſichtigem 
Umwenden höchſtens zwei Minuten auftochen läßt, 
ſo daß das innere Fleiſch feſt bleibt. Nachdem 
man alle Früchte ſo behandelt, baut man ſie berg⸗ 
förmig auf einer Schale auf, übergießt fie mit 
der mit etwas Maraschino verſetzten Zuckerlöſung 
und ſtellt ſie zwei bis drei Stunden auf Eis, 
bevor man ſie ſerviert. 


Pfirſich⸗Geleke. ¼ Kilogramm Zucker wird 
in ¼ Liter Waſſer geläutert und abgeſchäumt; 
dann kocht man zehn bis zwölf halbierte, abgeſchälte 
Pfirſiche in dem Zucker-Sirup langſam weich, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, läßt ſie 
auf einem Sieb abtropfen und erkalten. Den 
Sirup ſeiht man durch ein Tuch, vermiſcht ihn 
nach dem Auskühlen mit dem Saft einer Citrone 
und 60 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe oder 
80 Gramm aufgelöſter, durchgeſeihter Gelatine 
nebſt / Liter Rheinwein, füllt eine Schicht des 
Geldes in eine auf Eis geſtellte Form, läßt fie 
ſtarr werden, legt dann die Hälfte der Früchte 
hinein, übergießt dieſe wieder mit Gelke, auf welches, 
ſobald es genügend erſtarrt iſt, die übrigen Früchte 
und der Reſt des Geldes kommen. Die Form 
muß längere Zeit im Eis eingegraben bleiben und 
wird erſt kurz vor dem Gebrauch in heißes Waſſer 
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eingetaucht, abgewiſcht und geſchickt auf eine Schüſſel 
umgeſtürzt. 


Pfirſiche, halbgefrorene, auf amerikaniſche 
Art. In Amerika, dem Pfirſichlande par ex- 
cellence, iſt es üblich, halbierte oder in Viertel 
zerlegte, recht reife friſche Pfirſiche mit Zucker zu 
beſtreuen und dann in der Gefrierbüchſe halb 
frieren zu laſſen, worauf man ſie abermals mit 
Zucker beſtreut und allein für ſich zum Deſſert 
giebt oder als Garnierung um Cremes, kalte 
Puddings u. dergl. benützt. 


Pfirſich⸗Käſe oder Perſikade. Eine Anzahl 
ſehr reife und weiche, von der Schale befreite 
Pfirſiche werden durch ein Sieb geſtrichen und mit 
dem gleichen Gewicht geſtoßenem Zucker dick ein⸗ 
gekocht. Wenn die Maſſe ausgekühlt iſt, ſchüttet 
man ſie auf ein dicht mit geſtoßenem Kandis⸗ 
zucker beſtreutes Brett, ſtreut Kandiszucker darüber, 
treibt ſie mit dem Nudelholz zu einem flachen 
Kuchen aus und ſticht fie mit einem Ausſtecher 
in verſchiedene Formen oder runde Plätzchen aus, 
die man in dem nur noch lauwarmen Ofen trocknet, 
in Gläſern aufbewahrt und als Deſſertnäſcherei 
verwendet. 


Pfirſich⸗Kaltſchale. Sechs bis acht recht reiſe 
Pfirſiche werden ſauber abgeſchält, in Scheiben ge— 
ſchnitten und, mit 125 Gramm geſtoßenem Zucker 
überſtreut, einige Stunden zugedeckt an einen kühlen 
Ort geſtellt. Hierauf läutert man 375 Gramm 
Zucker in 1 Liter Waſſer, thut den Saft von 
zwei Citronen und nach dem Erkalten des dünnen 
Zucker⸗Sirups eine Flaſche Weißwein hinzu, gießt 
dies in die Terrine über die Pfirſichſcheiben, miſcht 
die Kaltſchale gut durcheinander, ſtellt ſie auf Eis 
und richtet ſie über kleine Biscuits oder dünne, 
feine, zerbrochene Zwiebacke an. — Oder man 
kocht eine Anzahl halbierte und entkernte Pfirſiche 
in Waſſer weich, ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, 
vermiſcht fie mit 1½ Liter Weißwein und 375 
Gramm Zucker und läßt die Kaltſchale auf Eis 
erkalten. 


Pfirſiche, kandierte. Eingemachte, nicht zu 
weiche Pfirſiche nimmt man aus ihrem Saſt, läßt 
ſie auf einem Baſtſieb ſehr gut ablaufen, überſtreut 
ſie dick mit feingeſtoßenem Zucker und läßt ſie ſo 
einen Tag lang in einer nur lauwarmen Cie: 
röhre trocknen, wiederholt das Beſtreuen mit dem 
Zucker und das Trocknen an den zwei folgenden 
Tagen und bewahrt ſie dann, in feines Papier 
gewickelt, in Schachteln oder Blechbüchſen an einem 
trockenen, nicht zu kühlen Orte auf. 


Pfirſich⸗Kuchen. Nachdem man einen Kuchen 
von Blätterteig, mürbem Hefenteig oder feinem 
Mürbteig etwa / — ¼ Centimeter ſtark aufgerollt 
und mit einem Rand verſehen hat, brüht man 
die erforderliche Menge recht reifer, ziemlich kleiner 
Pfirſiche mit kochendem Waſſer, ſchält ſie ab, 
legt die in Hälften oder Viertel zerſchnittenen 
Früchte dicht nebeneinander auf den Kuchen, über⸗ 
ſtreut ſie mit reichlichem geſtoßenen Zucker und 
bäckt den Kuchen auf einem Blech bei ziemlicher 
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Hitze goldbraun. — Oder man bäckt zuerſt, am 
beſten in einer Form mit mäßig hohem Rand, 
einen Kuchen von Blätterteig, den man beim Ab⸗ 
backen mit trockenen Erbſen ausfüllt, dann aus 
der Form nimmt, nach Beſeitigung der Erbſen 
im Ofen von außen noch etwas ſpröde backen 
läßt und dann mit halbierten, geſchälten und in 
Zucker⸗Sirup weichgedünſteten Pfirſichen füllt; der 
Sirup wird zuletzt noch gehörig eingedickt, mit 
ein wenig Citronenſaft abgeſchärft und nach dem 
Erkalten über die Früchte in dem Kuchen gegoſſen. 
Anſtatt die Früchte mit dem Zuckerſirup zu über⸗ 
gießen, kann man ſie auch mit ſteifem, mit Zucker 
verſüßtem Eiweißſchnee beſtreichen, den man im 
Ofen feſtwerden läßt. 


Pfirſich⸗Marmelade. Reife, ganz fehlerloſe 
Früchte werden in ſiedendem Waſſer flüchtig blanchiert, 
geſchält, entkernt und in Viertel zerſchnitten; nach— 
dem man letztere gewogen, läutert man das gleiche 
Gewicht Zucker, den man in Waſſer eingetaucht, 
thut die Früchte hinein, läßt ſie ſehr weichkochen 
und ſiedet unter fortdauerndem Umrühren und 
Abſchäumen die Marmelade über gelindem Feuer 
dick ein, füllt fie nach dem Erkalten in Glasbüchſen, 
bedeckt ſie mit einem rumgetränkten Papier und 
überbindet ſie mit Blaſe. — Oder man beſeitigt 
die Kerne aus recht reifen Pfirſichen, reibt die 
Früchte durch ein Haarſieb, nimmt auf jedes 
½ Kilogramm von dem Fruchtbrei das gleiche 
Gewicht feingeſtoßenen Hutzucker und kocht beides 
zuſammen unter beſtändigem Umrühren zu einer 
jteifen Marmelade. 


Pfirſich⸗ Mus. In Süddeutſchland und am 
Rhein, wo man reichlich Pfirſiche baut und ſolches 
Mus gern als ſüßes Nachgericht auf den Zug 
bringt, pflegt man dasſelbe halb aus gewöhnlichen, 
halb aus ſogenannten Blutpfirſichen oder roten 
Nektarinen (f. Pfirſich) zu bereiten; man ſteint die 
Früchte aus, kocht ſie mit etwas Wein, Citronen⸗ 
ſchale und reichlichem Zucker weich, ſtreicht das 
dicklich eingekochte Mus durch ein Haarſieb und 
giebt es, mit Makronen garniert, auf. 


Pfirſich⸗Sauce. Etwa ſechs größere oder neun 
bis zehn kleinere, recht reife Früchte werden aus⸗ 
gekernt, geſchält und mit etlichen abgeſchälten und 
geſtoßenen Kernen, einigen Stückchen Citronenſchale, 
ganz wenig Waſſer und reichlichem Zucker weich— 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen, worauf man 
das Mus mit Weißwein verdünnt und mit einem 
gehäuften Kaffeelöffel Kartoffelmehl oder Arrowroot, 
das man in Waſſer glatt gerührt hat, zu einer 
ſämigen Sauce verkocht. — Ebenſo läßt ſich eine 
vortreffliche Pfirſich-Sauce aus eingekochter Mar⸗ 
melade herſtellen, indem man zwei bis drei Gläſer 
guten Weißwein mit etwas Zucker und feingehackter 
Citronenſchale heißmacht, zwei zerbrochene Zwie⸗ 
backe darin völlig erweicht, ebenſo 125 Gramm 
Marmelade in dem Wein auflöft, alles gut ver⸗ 
rührt und durch ein Sieb ſtreicht. Oder man 
verdünnt die Marmelade mit Waſſer und Wein 
und kocht fie mit dem Zuſatz von Kartoffelmehl 
oder Arrowroot zu einer ſämigen Sauce. 
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Pfirſiche im Schlafrock. Man halbiert und 
ſchält die nötige Anzahl ſehr reifer, ſchöner Pfir⸗ 
ſiche, kehrt ſie in geſtoßenem Zucker um, legt ſie 
auf viereckige, meſſerrückenſtark aufgerollte Fleckchen 
von Blätterteig oder Mürbteig, beſtreicht die Ecken 
mit Ei und drückt jedesmal die beiden entgegen= 
geſetzten über der Frucht zuſammen; dann über⸗ 
pinſelt man die ganze Oberfläche des Teiges mit 
Ei und bäckt dieſe vorzüglich ſchmeckenden Kuchen 
auf einem bemehlten Blech bei mittelmäßiger Hitze. 


Pfirſich⸗Souffle. Ungefähr zwölf bis fünfzehn 
ſehr reife, ziemlich große Pfirſiche werden in 
Hälften zerſchnitten, entkernt und durch ein grobes 
Haarſieb gerieben, worauf man ſie mit 300 Gr. 
geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft von einer halben Citrone nebſt ſechs 
Eidottern eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
hin rührt, den feſten Schnee der ſechs Eiweiße, 
ein kleines Glas feinen Cognac oder Rum und 
eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz hinzumiſcht und das 
Soufflé in einer Porzellanform bei mäßiger Hitze 
eine knappe Stunde bäckt. 


Pfirſich⸗Tarteletten. Man ſchüttet etwa 375 
Gramm feingeſiebtes Mehl auf das Brett, pflückt 
170 Gramm in kleine Stückchen zerſchnittene Butter 
darunter, ſtreut 125 Gramm geſtoßenen Zucker, 
an dem man zuvor die Schale einer Citrone ab- 
gerieben, darüber hin, ſchichtet das Mehl zu einem 
Haufen auf, macht in die Mitte eine Grube und 
thut ein ganzes Ei, zwei Dotter und das durch 
ein Sieb geſtrichene Dotter eines hartgekochten Eies 
nebſt einem Eßlöffel Rum hinein, worauf man 
das Ganze zuerſt vermittelſt eines Meſſers verrührt 
und dann mit den Händen leicht und raſch zu 
einem glatten Teig zuſammenwirkt. Nachdem der- 
ſelbe kurze Zeit im Kalten geruht, rollt man ihn 
auf einem mehlbeſtäubten Brett zu einer zwei 
Meſſerrücken ſtarken Platte aus und ſticht mit einem 
Waſſerglaſe runde Scheiben davon ab, deren Rand 
man drei Centimeter breit in die Höhe biegt und 
mit einem Kneifeiſen faltig einkerbt. Man klebt 
gebutterte Papierſtreifen darum, damit der Rand 
beim Backen nicht wieder umfallen könne, füllt die 
Tarteletten mit mehreren geſchälten, dicht bezuckerten 
Pfirſichvierteln und bäckt fie im ziemlich heißen 
Ofen ſchön hellbraun. Auch kann man ſie in 
Tortenförmchen backen und auf die eine oder andere 
Art ohne Füllung gar backen, um ſie dann erſt 
mit Pfirſich-Marmelade oder halbierten, in Zucker⸗ 
Sirup weichgekochten Pfirſichen zu füllen. 

Pfirſich⸗Torte. Zehn bis zwölf nicht zu große, 
aber recht reife und ſchöne Pfirſiche werden halbiert, 
geſchält, nebſt der Hälfte der abgeſchälten Kerne 
in eine Schüſſel gelegt und, dicht mit Zucker be: 
ſtreut, feſt zugedeckt eine bis zwei Stunden an einen 
kühlen Ort geſtellt. Währenddem zerſchneidet man 
die übrigen Kerne in kleine Stücke, kocht ſie mit 
den Schalen der Früchte, etwas ganzem Zimt, 
Citronenſchale und ein wenig Waſſer eine Viertel⸗ 
ſtunde gut aus, ſeiht das Waſſer durch ein feines 
Sieb, ſügt den durch das Beſtreuen mit dem Zucker 
abgelaufenen Saft der Früchte hinzu und ſiedet 
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langſam einen dicklichen Sirup daraus, den man 
zum Erkalten beiſeite ſtellt. Nun treibt man aus 
gut bereitetem Blätter, Mürb- oder Linzer Teig 
UL. d.) eine faſt 1 Centimeter Tote Platte auf, 
ſchneidet einen runden Tortenboden und daumen— 
breite Streifen daraus, legt den Boden auf ein 
mit Mehl beſtreutes Blech, überſtreicht ihn mit ge— 
ſchlagenem Ei, ſetzt ringsherum einen Rand von 
einem der Teigſtreifen darauf, belegt den mit ge: 
ſtoßenem Zwieback beſiebten Boden mit den Früchten, 
macht von den anderen Teigſtreifen ein Gitter 
darüber, das ebenfalls mit Ei überpinſelt wird, 
bäckt die Torte bei ziemlicher Hitze auf dem Blech 
oder in einer Tortenform, übergießt ſie gegen das 
Ende der Backzeit mit dem Sirup, beſtreut ſie 
mit Zucker und läßt ſie noch kurze Zeit nachbacken. 
— Auf andere Art ſtellt man eine ſehr wohl— 
schmeckende Pfirſich⸗-Torte her, indem man zwei 
runde, reichlich meſſerrückenſtarke Platten aus Mürb⸗ 
teig ſchneidet, von denen die obere um 1 Centi⸗ 
meter breiter ſein muß, als die untere; man be: 
legt letztere dicht mit in Scheiben geſchnittenen, 
reichlich mit Zucker vermengten Pfirſichen oder 
beſtreicht fie ziemlich dick mit Pfirſich-Marmelade, 
läßt jedoch einen fingerbreiten Raum ringsherum 
frei, beſtreicht denſelben mit Ei, deckt die andere 
Teigplatte darauf, drückt die Ränder der beiden 
Boden feſt zuſammen, zackt fie mit dem Kuchen= 
rädchen aus, bäckt die Torte bei mittlerer Hitze 
eine gute halbe Stunde und überzieht die Ober- 
fläche ſchließlich mit Citronen- oder Roſenwaſſer⸗ 
Glaſur. 


Pfirſich-Torte mit Rahmſchnee. Man rollt 
aus feinem Mürbteig oder Blätterteig einen großen, 
nicht zu dünnen, runden Boden aus, den man auf 
ein mit Papier bedecktes Blech legt und von dem 
man ringsherum einen faſt 3 Centimeter breiten 
Rand in die Höhe biegt und mit einem gebutterten 
Papierſtreifen umbindet. Ebenſo legt man imvendig 
in die Torte ein butterbeſtrichenes Papier, füllt den 
Boden mit trockenen Erbſen an und bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun, worauf man die 
Erbſen wie das Papier beſeitigt, die Torte noch 
einige Minuten im Ofen von innen übertrocknet 
und laltſtellt. Indeſſen halbiert und ſchält man 
zehn bis zwölf ſehr reife, ſchöne Pfirſiche, ſtreicht 
ſie durch ein grobes Haarſieb, verrührt den Frucht⸗ 
brei mit 300 Gramm ſeingeſtoßenem Zucker, miſcht 
1 Liter zu fteifem Schaum geſchlagenen Rahm 
darunter und füllt die Maſſe in die ausgekühlte 
Torte, wo man ſie ebenſtreicht und mit einem 
Gitter von Rahmſchaum oder verſüßtem Eiweiß⸗ 
ſchnee überſpritzt. 


Pfirſiche in Zucker zu trocknen. Reife und 
ſehlerloſe, nicht zu große, noch etwas feſte Pfir⸗ 
ſiche wirſt man in ſiedendes Waſſer, bis ſie ſich 
weich anfühlen, nimmt ſie dann heraus, läßt ſie 
auf einem Sieb trocken ablaufen, zieht die Schale 
ab, drückt den Kern heraus, locht 1 Kilogramm 
Zucker mit ein wenig Waſſer bis zum großen 
Flug, ſiedet die Früchte einige Minuten darin auf, 
zieht das Kaſſerol vom Feuer, deckt es mit Papier 
und einem doppelten Tuch zu und läßt die Pfir⸗ 


ſiche vierundzwanzig Stunden in dem Zucker⸗ 
Sirup liegen. Am folgenden Tage tropft man 
ſie auf einem Siebe ab, drückt ſie platt, beſiebt ſie 
mit feingeſtoßenem Zucker und trocknet fie laugſam 
in einem lauwarmen Ofen. 


Pfitzauf, ſchwäbiſches. 375 Gramm feines 
Mehl werden mit ½¼ Liter Milch recht glatt nr: 
rührt, worauf man nach und nach acht Eier, etwas 
Salz, 90 Gramm zerlaſſene Butter und noch ½ Liter 
Milch hinzumiſcht, die kleinen, hierzu beſtimmten 
irdenen Formen oder Näpfchen (ganz nach Art der 
Windbeutelformen) mit Butter ausſtreicht, zur Hälfte 
mit der Maſſe füllt und das Pfitzauf eine halbe 
Stunde langſam bei mäßiger Hitze bäckt. — Ebenſo 
ſchüttet man häufig die ganze Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Pfanne, bäckt ſie etwas länger 
und giebt die Speiſe mit einer Obſt-Sauce zu 
Tiſch. — Auf feinere Art ſtellt man Pfitzauf ber, 
indem man fünf Eßlöffel Mehl, zwei Löffel Zucker, 
die feingehackte Schale von einer halben Citrone, 
eine kleine Priſe Salz, fünf bis ſechs Eidotter und 
½ Liter Rahm ſehr glatt verrührt oder quirlt, 
zuletzt den Schnee der Eiweiße darunter zieht und 
die beſtrichenen Formen zur Hälfte mit dem Teig 
füllt. Nachdem das Pfitzauf langſam gargebacken 
iſt, ſtürzt man es aus der Form und giebt es mit 
Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſch. 


Pflaume, franz. prune, engl. plum. Die 
rucht des aus Aſien ſtammenden und ſeit den 
älteſten Zeiten auch in Europa heimiſch gewordenen 
Pflaumenbaumes, lat. Prunus, von dem man 
zwei beſondere Arten unterſcheidet, die gemeine oder 
Hauspflaume, lat. Prunus domestica, Stamm— 
pflanze für die länglichen Pflaumen oder Zwetſchen, 
und die ſogenannte Haferpflaume oder Krieche, 
Prunus instititia, von der die runden Pflaumen 
ſorten abſtammen, die auch meiſt auf Stämmchen 
dieſes Baumes gepfropft werden. Der Pflaumen⸗ 
baum liebt ein gemäßigtes Klima, gedeiht aber 
auch noch im höheren Norden beſſer als die übrigen 
Obſtbäume, begnügt ſich mit magerem Erdreich, 
trägt jedoch am ſchönſten in lockerem, fruchtbarem 
Boden, mag etwas Düngung, kann aber naſſen 
Boden durchaus nicht vertragen. Er wird 3 bis 
6 Meter hoch, hat glatte Aeſte und länglichovale, 
ſpitzzulaufende, ſtumpfgeſägte Blätter; die Blüten 
kommen im April oder Anfang Mai zugleich mit 
den Blättern hervor; ſie haben einen fünflappigen, 
glockenartigen Kelch und fünf länglichrunde grünlich⸗ 
weiße Blumenblätter. Man teilt ſämtliche Pflaumen 
in ſieben verſchiedene Hauptarten, welche in Geſtalt 
und Farbe ſehr voneinander verſchieden ſind und 
unter ſich wieder in eine große Menge Abarten 
zerfallen; wir haben zuerſt die länglichen 
Pflaumen oder Zwetſchen, von denen es 
blaue, rötliche, grüne und gelbe giebt, unter denen 
ſich noch die großen, ovalen Kaiſer- und Königs: 
pflaumen und Marunken oder Eierpflaumen og: 
zeichnen; die zweite Hauptart find die Damas— 
cenerpflaumen, von länglichrunder Geſtalt, 
violett, ſchwarz, gelb, blau oder dunkelrot gefärbt; 
mehr herzförmig geſtaltet ſind die vortrefflichen 
blauen, roten und weißen Diapr&es; rund und 
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mittelgroß die köſtlich ſaftigen und ſüßen, weiß⸗ 
grünen Reineclauden, unter denen es jedoch 
auch eine ſchwarze Sorte giebt; dann ſolgen die 
ziemlich kleinen runden oder etwas länglichrunden, 
ſehr ſaftigen Mirabellen, unter denen es gelbe, 
ſchwarze, rote und grüne giebt; die ſechſte Art 
nennt man Perdrigons oder Rebhühnereier; ſie 
ſind rund, haben feſtes, ſehr ſüßes Fleiſch und ſind 
bald blau, bald rot, bald ſchwarz oder gelb; man 
zieht fie größtenteils in Frankreich. Zuletzt er⸗ 
wähnen wir noch die Aprikoſenpflaumen oder 
Abricotees, welche in Geſtalt der Reineclaude ähn⸗ 
lich ſind und von außen entweder gelblich- oder 
grünlichweiß, auf der Sonnenſeite häufig rot an- 
gehaucht ausſehen, während das Fleiſch gelb, ſehr 
zart, ſaftig und ſüß iſt. Ueber einzelne dieſer 
Sorten, welche vorzugsweiſe in Deutſchland gezogen 
werden, haben wir bereits in beſonderen Artikeln 
geſprochen oder werden dies noch thun, ſ. die 
Artikel Eierpflaume, Mirabelle und Reineclaude; 
hier wollen wir uns ausſchließlich mit der nutz- 
barſten und befannteften aller Pflaumenſorten, der 
blauen Hauspflaume oder Zwetſche, auch Zwetſchge, 
beſchäftigen, welche übrigens auch in ſolche mit 
mehr gelbem, derbem Fleiſch und leicht löslichem 
Stein, und ſolche mit grünlichgelbem, ſaftigerem 
Fleiſch, welches ſich nicht vom Stein löſt, zerfallen. 
Friſch genoſſen ſind ſie ziemlich ſchwer verdaulich, 
dagegen eignen ſie ſich beſſer als jedes andere Obſt 
zum Abbacken, Einſetzen, zur Bereitung von halt— 
barem und wohlſchmeckendem Mus, zum Belegen 
von Kuchen, Herſtellung von trefflichem Compot 
u. dergl. Geſchälte, entkernte und dann getrocknete 
Pflaumen nennt man Brünellen (ſ. d.); auch er⸗ 
zeugt man aus Pflaumen einen vorzüglich ſchönen 
Branntwein (Sliwowitz), ſowie einen ganz gehalt⸗ 
vollen Wein. 


Pflaumen Auflauf, Man brüht und ſchält 
etwa 20— 24 ſchöne, reife Pflaumen, ſchneidet ſie 
in Hälften, nimmt den Kern heraus und dünſtet 
ſie mit Zucker und ein wenig Wein beinahe weich; 
hierauf reibt man 70 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt fünf Eidotter, 70 Gramm Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale einer halben Citrone, zwei Meſſer⸗ 
ſpitzen Zimt, die gedünſteten Pflaumen, den ſteifen 
Schnee von drei Eiweißen und zwei Löffel ge⸗ 
ſtoßenen Zwieback hinzu, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form und bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze. 0 

Pflaumen-Auflauf von gebackenen Pflaumen. 
375 Gramm recht gute gebackene Pflaumen werden 
gewaſchen, in Waſſer ziemlich weichgedünſtet, aus⸗ 
gekernt und in der Brühe, worin ſie gekocht worden, 
mit etwas Zucker, Zimt, Citronenſchale und Weiß⸗ 
wein in einem offenen Kaſſerol unter häufigem 
Umrühren noch ſo lange gekocht, bis die Brühe 
völlig hineingezogen iſt, worauf man ſie durch ein 
Sieb ſtreicht und erkalten läßt. Nun ſchlägt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
zwei ganze Eier, fünf Dotter, ſechs geſtoßene Zwie— 
backe, den Schnee der fünf Eiweiße und die durch— 
geſtrichenen Pflaumen hinzu und bäckt den Auflauf 
eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Pflaumen zu backen und zu dörren 


Pflaumen aufzubewahren. Friſche Pflaumen 
halten ſich meiſt nicht ſehr lange, jedoch laſſen ſich 
namentlich die feineren, etwas feſten Sorten, aber 
auch ſchöne, große blaue Pflaumen eine zeitlang 
recht gut aufbewahren, wenn man reife, noch nicht 
weiche und ganz fehlerloſe Früchte an einem trockenen, 
ſonnigen Tage mit den Stielen vom Baum pflückt, 
in ein weites Glas nicht zu dicht ſchichtet, Kleie 
dazwiſchen ſtreut, das Glas mit Rindsblaſe, Papier 
und Leinwand überbindet, in geſchmolzenes Pech 
eintaucht und an einem kühlen Ort aufbewahrt. 
Ebenſo ſteckt man ſie einzeln, ohne daß ſie einander 
berühren dürfen, in Getreidekörner und bedeckt ſie 
2 Centimeter hoch damit, oder bindet ſie je zwei 
an den Stielen zuſammen und hängt ſie in einer 
luftigen Kammer über geſpannten Schnüren auf. 
Vorzüglich bewährt hat ſich folgende Methode zur 
Aufbewahrung aller Arten von Pflaumen: Man 
ſchlänmmt See- oder Flußſand gut aus, trocknet 
ihn dann auf einem Tuch in der Sonne, gießt ein 
Glas voll Weingeiſt darauf und miſcht ihn tüchtig 
damit durcheinander. Sobald er wieder völlig 
trocken iſt, legt man die Pflaumen, welche ihre 
Stiele noch haben und überhaupt ſehr ſorgſam, 
möglichſt ohne die Früchte ſelbſt anzufaſſen, gepflückt 
ſein müſſen, mit ſchichtweiſe dazwiſchen geſtreutem 
Sand in Steintöpfe, ſo daß die Früchte nicht zu 
nahe aneinander kommen, legt ein in Weingeiſt 
getauchtes Papier auf die oberſte Sandſchicht, bindet 
den Topf feſt zu und verwahrt ihn in einem trockenen 
Keller. 


Pflaumen, ausgebackene. Große, recht reife 
Pflaumen mit leicht ablöslichem Kern werden ge— 
brüht und geſchält, worauf man mit einem Hölzchen 
oder einem ſchmalen ſpitzigen Meſſerchen die Kerne 
herausſtößt und an ihrer Stelle eine geſchälte ſüße 
Mandel hineinſteckt; ſind die Pflaumen zu hart, 
um fi gut austernen zu laſſen, jo dünſtet man 
ſie zuvor ganz langſam mit etwas Waſſer und 
Zucker halbweich. Hierauf bereitet man einen dick⸗ 
lichen Ausbacketeig aus vier Löffeln Mehl, einem 
Löffel Zucker, zwei Löffeln Cognac oder Rum und 
zwei Eiweißen, taucht eine Pflaume nach der andern 
hinein und bäckt fie dann in heißem Schmalz hell⸗ 
braun. Nachdem ſie auf Fließpapier entfettet ſind, 
giebt man ſie, mit Zucker und Zimt beſtreut, zu 
Tiſch. — Auch ſchöne gebackene Pflaumen, nament⸗ 
lich die ſranzöſiſchen, laſſen ſich trefflich auf dieſe 
Art verwenden; man wäſcht ſie, thut ſie in ein 
Kaſſerol, fügt ein auf Citronenſchale abgeriebenes 
Stück Zucker, ein Glas Weißwein und ſoviel laues 
Waſſer hinzu, daß die Flüſſigkeit etwa 3—4 Centi⸗ 
meter hoch darüberſteht, läßt ſie einige Stunden 
oder über Nacht in einem lauwarmen Ofen auf⸗ 
quellen, kocht ſie dann beinahe weich, tropft ſie 
auf einem Durchſchlag ab, ſchiebt mit einem ſpitzen 
Meſſerchen die Kerne heraus, thut ſtatt deren ar: 
ſchälte ſüße Mandeln hinein, taucht die Pflaumen 
einzeln in den Ausbacketeig und bäckt ſie auf beiden 
Seiten in heißem Schmalz wie oben. 


Pflaumen zu backen und zu dörren. Gute, 
recht reife, vom Baum geſchüttelte Pflaumen werden 
ausgeleſen, wobei man alle wurmſtichigen, unreifen 


Pflaumen⸗Beignets 


Früchte, ſowie Stiele, Blätter ꝛc. beſeitigt, dann 
auf Dörrhorden oder mit Papier belegten Blechen 
einzeln nebeneinander gelegt und in einem beinahe 
ausgekühlten Backofen oder einer lauwarmen Ofen⸗ 
röhre langſam nach und nach unter jeweiligem 
Umwenden getrocknet und in großen Papierſäcken 
aufgehängt oder in ſaubere, mit Papier ausgekleidete 
Holzkäſtchen gelegt. Sie geben eins der geſündeſten 
und leichteſtverdaulichen Compote, wenn man ſie 
mit Waſſer, nach Belieben auch ein wenig Weiß⸗ 
wein, Zucker und einigen Stückchen Citronen⸗ oder 
Orangenſchale recht langſam weichkocht und aus⸗ 
kühlen läßt. 


Pflaumen⸗Beignets, ſ. Beignets von Pflaumen, 
und Pflaumen, ausgebackene. 


Pflaumen-Brei, auf ſüddeutſche Art. Man 
lernt ein Schock reife Pflaumen aus, kocht fie mit 
einem Glaſe Wein und reichlichem Zucker ganz 
weich und ſtreicht fie durch ein Sieb, röſtet 2—3 
geriebene, altbackene Mundbrötchen in Butter, thut 
ſie nebſt etwas geſtoßenem Zimt und gehackter 
Citronenſchale zu dem Pflaumenbrei, kocht alles 
zuſammen noch einigemal auf und giebt es warm 
zu Tiſch. 


Pflaumen⸗Charlotte. Je nach der Größe der 
Form, die man benützen will, brüht, ſchält und 
entkernt man 1—1½ Schock ſchöne, reife Pflaumen, 
ſchwenkt fie mit 70—100 Gramm frischer Butter, 
250—300 Gramm geſtoßenem Zucker und 4—5 
Gramm geſtoßenem Zimt etwa zehn Minuten 
lang über dem Feuer, legt eine Charlottenform 
auf dem Boden und an den Seitenwänden recht 
gleichmäßig mit ausgeſtochenen, in geklärte Butter 
getauchten Semmelſchnittchen aus, füllt die Pflaumen 
hinein, bedeckt ſie mit ebenſolchen Semmelſcheiben 
und bäckt die Charlotte im ziemlich heißen Ofen 
etwa eine halbe Stunde, ſtürzt ſie aus und giebt 
ſie auf. 

Pflaumen-Compot. Etwa hundert Gud 
recht reife große Pflaumen werden mit einem 
Hornmeſſer halbiert, ausgekernt und in ein Kaſſerol 
gethan, wo man ſie mit 200 Gramm geſtoßenem 
Zucker beſtreut und mit einer Obertaſſe kaltem 
Waſſer übergießt, um fie zugedeckt in einem mäßig 
heißen Ofen eine halbe Stunde langſam zu dünſten, 
ohne daß ſie zerfallen dürfen. Nach dem Erkalten 
richtet man ſie in einer Compotſchale an und 
ſchüttet den Saft darüber. — Oder man legt die 
ausgekernten Pflaumen in einen dünnen Sirup 
von geläutertem Zucker (auf 1½ Liter Pflaumen 
nimmt man 200 —250 Gramm Zucker), thut 
einige Stückchen ganzen Zimt hinzu und dämpft 
die Früchte gut zugedeckt langſam weich, wobei ſie 
mehr ziehen als kochen müſſen, da ſie ſehr leicht 
zerfallen, wodurch das Compot unanſehnlich wird. 
Sobald die Pflaumen genügend weich ſind, nimmt 
man ſie aus der Brühe, ſiedet dieſelbe noch etwas 
ein und gießt ſie nach dem Erkalten über die auf 
der Schüſſel aufgeſchichteten Früchte. 


Pflaumen⸗Compot von geſchälten Pflaumen. 
Die nötige Anzahl recht reifer Pflaumen legt man 
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in einen Durchſchlag, übergießt ſie mit kochendem 
Waſſer, was man ſogleich wieder ablaufen läßt, 
ſchält mit einem Hornmeſſer die Haut davon ab, 
thut ſie in ein irdenes glaſiertes breites Kaſſerol, 
damit ſie möglichſt nebeneinander liegen können, 
beſtreut ſie dicht mit geſtoßenem Zucker, gießt ein 
wenig kaltes Waſſer darüber hin, deckt ſie zu und 
dünſtet ſie behutſam recht langſam weich. — Oder 
man verfährt auf folgende Weiſe: Die gebrühten 
und geſchälten Pflaumen ſchneidet man an der 
Seite auf, aber nicht auseinander, beſeitigt den 
Kern; hierauf läßt man ſie in einem feſtzugedeckten 
Kaſſerol mit reichlichem Zucker und einem Glaſe 
Wein langſam weichdünſten, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus, kocht den Saft dicklich ein 
und gießt ihn darüber. — Recht hübſch macht ſich 
auch eine Vereinigung beider Compotarten, indem 
man eine Schüſſel ungeſchälter, weichgedünſteter 
Pflaumen ringsherum mit ganzen, geſchälten 
garniert. 


Pflaumen⸗Compot von getrockneten Pflau⸗ 
men. Um dasſelbe recht wohlſchmeckend herzuſtellen, 
nehme man natürlich vor allen Dingen recht große 
und gute gebackene Pflaumen, waſche ſie ab, lege 
ſie in ein Kaſſerol oder einen Topf von glaſiertem, 
ſogenanntem Bunzlauer Töpfergeſchirr, übergieße 
ſie mit halb Waſſer, halb Wein, füge Zucker und 
etwas Citronenſchale hinzu und bringe ſie feſt zu— 
gedeckt einen Tag vor dem Bedarf langſam zum 
Kochen; dann nimmt man fie vom Feuer, läßt 
ſie bis zur Zeit des Gebrauchs in dem Gefäß 
ſtehen, wobei man ſie bisweilen umſchüttelt, richtet 
ſie auf einer Schale an, kocht die Brühe noch 
etwas ein und gießt ſie nach dem Erkalten dar— 
über. — Oder man ſetzt die gewaſchenen Früchte 
am Abend vor dem Gebrauch in einem Stein— 
topf, mit reichlichem Waſſer übergoſſen, in einen 
noch heißen Ofen, deckt ſie zu und läßt ſie ſo 
über Nacht langſam ausquellen; am Morgen 
nimmt man ſie aus der Brühe, richtet ſie auf 
einer Schüſſel an und kocht einen Teil ihrer Brühe 
mit Weißwein, Zucker und Citronenſchale zu einer 
ſchmackhaften Sauce ein, die man kochend über die 
Früchte ſchüttet. 


Pflaumen⸗Compot mit Rotwein. Nachdem 
man 150 Gramm Zucker mit einem Glaſe Not- 
wein und ein wenig feinem Zimt geläutert und 
ziemlich dick eingekocht hat, legt man 1 Liter recht 
reife blaue Pflaumen hinein und läßt ſie auf 
ſchwachem Feuer ſo lange darin kochen, bis die 
Haut platzt. Dann nimmt man ſie heraus, kocht 
den Fruchtſaft nochmals ein, gießt ihn über die 
Pflaumen und läßt dieſe feſt zugedeckt erkalten. 


Pflaumen⸗Conſiture, auf ſüddeutſche Art. 
Zwei Kilogramm ausgeſteinte Pflaumen werden 
mit 1 Kilogramm geſtoßenem Zucker und etwas 
ganzem Zimt ſowie der feingehackten Schale von 
einer Citrone ganz langſam unter fleißigem Um⸗ 
rühren ſo lange gekocht, bis kein Saft mehr davon 
abläuft, worauf man die Confiture in Steinbüchſen 
füllt, mit einem branntweingetränkten Papier be⸗ 
deckt und mit Wachspapier überbindet. 


Pflaumen⸗Confiture, gemiſchte 
9 


Pflaumen⸗Confiture, gemiſchte. Zu 2 Kilos 
gramm ausgekernten Pflaumen nimmt man 1 Kilo⸗ 
gramm feine reife Reinetten, Borsdorfer oder Cal— 
ville-Aepfel, die man ſchält, vom Kernhaus befreit 
und in Stücke zerſchneidet, 1¼ Kilogramm grob— 
geſtoßenen Zucker, die feingehackte Schale von einer 
Citrone und etwas Zimt, thut die Früchte mit 
dem Zucker in abwechſelnden Schichten in einen 
Keſſel oder in ein großes Kaſſerol und kocht ſie 
unter häufigem Umrühren über gelindem Feuer zu 
einer dicken Marmelade ein, die außerordentlich 
wohlſchmeckend iſt. Auch aus gleichen Gewichts— 
teilen Pflaumen und ſaftigen, geſchälten und zer⸗ 
ſchnittenen Birnen bereitet man häufig eine ge— 
miſchte Confiture. 


Pflaumen⸗Confiture mit Kirſchwaſſer. Man 
ſetzt 2 Kilogramm ausgeſteinte Pflaumen mit 1'/, 
Kilogramm Zucker über gelindes Feuer; wenn die 
Früchte eine zeitlang gekocht haben, thut man etwas 
gehackte Citronenſchale und ganzen Zimt hinzu und 
kocht die Confiture unter beſtändigem Umrühren 
dick ein, miſcht 4—6 Eßlöffel gutes Kirſchwaſſer 
darunter und füllt ſie in Steinbüchſen. 


Pflaumen-Eierkuchen, ſ. Eierkuchen mit 
Pflaumen. 


Pflaumen einzumachen, in Blechbüchſen. Zum 
Einmachen in Blechbüchſen thut man am beſten, 
recht große und fehlerfreie Pflaumen zu brühen 
und zu ſchälen, da die ungeſchälten Früchte in den 
Büchſen eine häßliche Farbe annehmen; man ſchichtet 
ſie nach Belieben ganz oder halbiert und aus⸗ 
gekernt in die Büchſen, übergießt ſie mit recht 
klarem, dickem Zuckerſirup (das ½ Kilogr. Hut⸗ 
zucker läutert man mit ¼ Liter Waſſer), läßt die 
Büchſen ſofort verlöten und kocht ſie eine halbe 
Stunde, wenn ſie ausgekernt find, oder drei Viertel⸗ 
ſtunden, wenn ſie ganz gelaſſen werden, im Waſſer— 
bad, wo fie erkalten müſſen, um dann aufbewahrt 
zu werden. 


Pflaumen einzumachen, in Branntwein. 
Gute, aber nicht überreife Pflaumen werden ge— 
brüht und abgeſchält, worauf man mit einem 
ſpitzigen Hölzchen unten beim Stiel den Kern 
herauslöſt, ohne die Früchte ſelbſt zu beſchädigen. 
Man wiegt die Früchte, nimmt auf jedes Kilogr. 
derſelben ½ Kilogramm Zucker, den man mit 
einer Obertaſſe Waſſer läutert und kochend heiß 
über die in eine Schüſſel gelegten Pflaumen gießt, 
die man mit einem Papier zugedeckt bis zum 
folgenden Tage ſtehen läßt. Dann ſiedet man 
den Zucker etwas dicker ein, ſchüttet ihn abermals 
über die Früchte, läßt ſie vierundzwanzig Stunden 
darin, wiederholt das Aufkochen des Zuckers am 
dritten Tage, ſiedet die Pflaumen einmal flüchtig 
darin auf, nimmt ſie heraus, läßt ſie auf einem 
Sieb ablaufen, legt ſie in die Glasbüchſen, ſiedet 
den Zucker ſo weit ein, daß er breit und ſchwer 
vom Löffel fließt, vermiſcht ihn nach dem Aus⸗ 
kühlen mit der gleichen Menge vom ſeinſten 
Cognac, Rum oder Kirſchwaſſer und gießt ihn über 
die Früchte, worauf man die Büchſen gut mit 
Korlpfropſen und Blaſe verwahrt. — Oder man 
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übergießt recht große, noch etwas feſte Pflaumen 
in einer Schüſſel mit ſiedendem Waſſer, ſchält ſie 
ab, legt ſie in ein glaſiertes Kaſſerol, nimmt auf 
jedes ½ Kilogramm Früchte 375 Gramm Zucker, 
ſtößt ihn fein, ſtreut ihn über die Pflaumen und 
ſtellt ſie zugedeckt über Nacht an einen kühlen Ort; 
am folgenden Tage bringt man die Früchte ſamt 
dem Saft zum Kochen, läßt die Pflaumen aber 
nur einmal aufwallen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, thut ſie in die Büchſen, kocht den 
Saft dicklich ein, miſcht nach dem Erkalten die 
gleiche Menge Kirſchwaſſer oder Cognac hinzu und 
gießt dies über die Früchte, welche man feſt ver⸗ 
korkt und mit Blaſe überbunden aufhebt. 


Pflaumen einzumachen, im Dampf oder 
Dunſt. Friſchgepflückte, recht ſchöne Pflaumen 
werden halbiert, ausgelernt, nach Belieben geſchält 
oder nicht geſchält, recht feſt in weithalſige Glas— 
flaſchen geſchichtet und entweder ohne weitere Zu— 
that in den mit Patentverſchluß verſehenen oder 
verkorkten, mit Blaſe überbundenen Flaſchen zehn 
bis fünfzehn Minuten im Waſſerbade gekocht, oder 
nach dem Einfüllen mit dicklich gekochtem, out: 
geläutertem kalten Zucker-Sirup übergoſſen und 
dann erſt im Waſſerbade gekocht, wo man die gut 
mit Heu umwundenen Flaſchen auskühlen läßt, 
bevor man ſie herausnimmt, abwiſcht und auf⸗ 
bewahrt. — Noch anders iſt folgendes Verfahren: 
Man pflückt recht große, völlig reife Pflaumen, 
wiſcht ſie mit einem weichen Tuch ſauber ab, 
ſchneidet den Stiel zur Hälfte weg und legt ſie in 
Einmachegläſer mit ziemlich engem Halſe ein, gießt 
geläuterten ausgekühlten Zucker darüber, verkorkt 
die Flaſchen, überbindet ſie mit Blaſe, umwickelt 
ſie mit Heu und kocht ſie zwölf bis fünfzehn Mi⸗ 
nuten im Waſſerbade. 


Pflaumen einzumachen, auf engliſche Art. 
Reife, eben erſt gepflückte Pflaumen legt man dicht 
in enghalſige Flaſchen und ſtreut geſtoßenen Zucker 
oder Rohzucker dazwiſchen, ſo daß man auf jedes 
Kilogramm Früchte ½ Kilogramm Zucker nimmt. 
Man bindet die Flaſchen mit mehrfach zuſammen⸗ 
gelegtem Papier zu, ſtellt ſie in einen lauwarmen 
Ofen und läßt ſie darin ſtehen, bis die Früchte 
vollſtändig von dem Zucker durchdrungen ſind; 
dann verkorkt man die Flaſchen feſt, überbindet ſie 
mit Blaſe und bewahrt ſie auf. — Oder man 
füllt einen Steintopf mit ausgeſuchten, friſchge— 
pflückten Pflaumen, überſtreicht ihn dick mit 
Roggenbrotteig, ſtellt ihn in einen Backofen, bis 
der Teig gebacken iſt, und hebt ihn dann ſofort 
an einem kühlen Orte auf. 


Pflaumen einzumachen, in (Gig, Reife, 
friſche Pflaumen werden mit einem Tuch ab⸗ 
gewiſcht, einigemal mit einer Nadel durchſtochen 
und in die Gläſer gelegt; zu 3 Kilogr. Pflaumen 
nimmt man 1½ Kilogramm Zucker, 16 Gramm 
Zimt, 8 Gramm Nelken und 1'/, Liter feinen 
Weineſſig. Der Eſſig wird mit dem Zucker ge⸗ 
locht und gut geſchäumt, die Nelken und der Zimt 
einigemal darin aufgekocht, wonach man die heiße 
Flüſſigteit über die Pflaumen gießt und fie bis 
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zum andern Tage zugedeckt ſtehen läßt. Am fol⸗ 
genden Morgen ſchüttet man den Eſſig ab, kocht 
ihn auf, ſchäumt ihn ab, läßt die Früchte einige⸗ 
mal darin aufwallen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, legt ſie in die Einmachegläſer oder 
Steinbüchſen, ſtreut die Gewürze dazwiſchen, ſiedet 
den Eſſig dicklich ein, gießt ihn warm darüber 
und überbindet die Büchſen nach dem Auskühlen 
mit Blaſe. 


Pflaumen in Eſſig einzumachen, oder Eſſig⸗ 
Pflaumen, auf etwas andere Art. Auf 3 Kilo⸗ 
gramm ſchöne, große und vollſtändig reife Pflaumen, 
welche mit den Stielen behutſam gepflückt werden, 
nimmt man 1 Kilogramm Zucker, 1 Liter Wein⸗ 
eſſig, 8 Gramm feinen, in Stücke gebrochenen 
Zimt und 6 Gramm Nelken, bindet Zimt 
und Nelken in ein ſauberes Läppchen von weißem 
Mull, thut ſie nebſt dem in Stücke geſchlagenen 
Zucker zu dem Eſſig, läßt dieſen kurze Zeit da⸗ 
mit kochen, legt die ſauber abgewiſchten Pflaumen, 
deren Stiele halb abgeſchnitten werden, hinein, 
kocht ſie einige Minuten, bis die Schale zu platzen 
beginnt, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 
legt ſie in Stein⸗ oder Glasbüchſen, ſiedet den 
Eſſig noch ein wenig ein, gießt ihn halb aus⸗ 
gekühlt über die Früchte und überbindet ſie nach 
dem Erkalten mit Blaſe. — Oder man legt reife, 
friſch gepflückte Pflaumen trocken in die Gläſer 
mit dazwiſchengeſtreutem Zimt und Nelken, kocht 
guten Eſſig mit reichlichem Zucker zu dünnflüſſigem 
Sirup, gießt ihn erkaltet auf die Früchte, ſiedet 
ihn nach acht Tagen auf, kocht ihn dicklich ein, 
ſchüttet ihn abermals ausgekühlt auf die Pflaumen 
und bewahrt dieſe feſt überbunden auf. 


Pflaumen auf eine leichte und bequeme Weiſe 
mit Eſſig einzumachen. Ungefähr zwei Schock 
recht reife und ſchöne Pflaumen wiſcht man mit 
einem Tuche ab, befreit ſie von den Stielen und 
ſchichtet ſie mit dazwiſchengeſtreutem geſtoßenen 
Zucker (½ Kilogramm auf die angegebene Menge 
Pflaumen), 16 Gramm in Stückchen gebrochenem 
Zimt und etlichen Gewürznelken in einen Stein⸗ 
topf, gießt zwei Obertaſſen feinen Weineſſig darüber 
und bindet den Topf mit Papier zu. Man ſetzt 
ihn dann in ein großes Kaſſerol oder einen Keſſel 
mit kaltem Waſſer, das bis über die Hälfte des 
Topfes heraufgehen muß, bringt das Waſſer zum 
Kochen und läßt es eine Stunde lang weiterkochen, 
worauf man das Kaſſerol aus dem Ofen nimmt 
und den Topf ſofort It mit Blaſe überbindet, 
aber bis zum völligen Erkalten im Waſſer ſtehen 
läßt. Während der erſten vierzehn Tage ſchüttelt 
man täglich den Topf etwas um, damit ſich die 
Pflaumen ſenken und die Brühe darübertritt, und 
bewahrt ſie an einem kühlen, trockenen Orte auf. 


Pflaumen, geſchälte, in Eſſig einzumachen. 
Recht reife, auserleſene Pflaumen werden mit heißem 
Waſſer gebrüht, geſchält und in einen Steintopf 
oder eine große Glasbüchſe gethan; zu 1 Kilogramm 
Pflaumen kocht man beinahe ½¼ Liter feinen, nicht 
zu ſcharſen Weineſſig mit 375 Gramm Zucker, 
einigen Nelken und etwas ganzem Zimt auf, läßt 
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ihn auskühlen, gießt ihn durch ein Sieb auf die 
Pflaumen, welche reichlich damit bedeckt ſein müſſen, 
bindet den Topf mit Papier zu, ſetzt ihn in ein 
Kaſſerol mit ſoviel kaltem Waſſer, daß es über 
die Hälfte der Höhe des Topfes reicht, bringt das⸗ 
ſelbe langſam zum Kochen, läßt es eine halbe Stunde 
fortkochen, nimmt das Kaſſerol dann vom Feuer, 
läßt den Topf mit den Pflaumen darin erkalten 
und ſtellt ihn gut abgewiſcht an einen kühlen Ort. 
Nach vier bis ſechs Tagen gießt man den Eſſig 
ab, ſiedet ihn zu einem dicklichen Sirup ein, gießt 
ihn ausgekühlt über die Früchte und wiederholt 
das Einkochen nochmals, falls der Eſſig ſich wieder 
verdünnen ſollte. Reicht er nicht mehr hin, die 
Pflaumen zu bedecken, ſo ſetzt man beim Einkochen 
noch etwas Eſſig und Zucker zu und überbindet 
den Topf zuletzt mit Blaſe. 


Pflaumen in Eſſig und Rotwein einzumachen. 
3 Kilogramm große, reife Pflaumen werden mit 
einem Tuche abgewiſcht, nach Belieben auch aus— 
gekernt, vom Stiel befreit und in eine Schüſſel 
gelegt; hierauf läutert man 1½ Kilogramm Zucker 
in ¼ Liter feinem Eſſig, gießt dieſen heiß über 
die Früchte und läßt ſie zugedeckt über Nacht ſtehen. 
Am folgenden Tage werden fie auf einen Durch— 
ſchlag geſchüttet und gut abgetropft, während man 
den Eſſig aufkocht, ½ Liter guten Rotwein, 16 Gr. 
ganzen, feinen Zimt und 8 Gramm Nelken hinzu⸗ 
thut und die Pflaumen flüchtig einmal darin auf⸗ 
wallen läßt, herausnimmt und mit der erkalteten 


Flüſſigkeit übergießt. Am dritten Tage wiederholt 


man das Aufkochen des Eſſigs und Rotweins, legt 
die Früchte nochmals einen Augenblick hinein, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, legt ſie in die 
Büchſen, ſiedet die Flüſſigkeit noch etwas ein, 
ſchüttet ſie nach dem Erkalten durch ein Sieb über 
die Pflaumen und überbindet die Büchſen mit Blaſe. 


Pflaumen, geſchmorte, einzumachen. Man 
kernt recht reife und gute Pflaumen aus, thut ſie 
in ein irdenes, glaſiertes Kaſſerol, deckt ſie zu und 
ſchmort ſie in ihrem eigenen Saft, ohne Zuthat 
von Zucker; währenddem erwärmt man die Ein⸗ 
machegläſer, indem man De ſchon vor dem An- 
zünden des Feuers in die Oſenröhre ſtellt und 
allmählich beim Kochen der Pflaumen ſehr heiß 
werden läßt. In dieſe erhitzten Gläſer füllt man 
die kochendheißen geſchmorten Pflaumen, ſtreut eine 
Lage geſtoßenen Zimt darüber, überbindet ſie ſogleich 
mit Blaſe und bewahrt ſie nach dem Erkalten an 
einem kühlen, trockenen Orte auf, wo ſie ſich einige 
Monate lang gut und wohlſchmeckend erhalten. 


Pflaumen, getrocknete, in Cognac einzu⸗ 
machen. Hierzu eignen ſich nur franzöſiſche getrod- 
nete Pflaumen, ſogenannte Katharinenpflaumen, 
von der vorzüglichſten Sorte; man wäſcht etwa 
1 Kilogramm derſelben in kaltem Waſſer, läßt fie 
ablaufen, legt ſie zwei bis drei Tage in leichten 
Weißwein, damit ſie völlig ausquellen, tropft ſie 
auf einem Siebe ab, ſchichtet ſie mit dazwiſchen⸗ 
geſtreutem geſtoßenen Zucker, etlichen Stückchen 
feinem Zimt und einigen Nelken in Einmachegläſer, 
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gießt ſoviel guten Cognac darauf, daß die Früchte 
reichlich bedeckt ſind, bindet Wachspapier und Blaſe 
darüber und läßt die Gläſer erſt einige Tage in 
der Sonne ſtehen, bevor man ſie aufbewahrt. 


Pflaumen in Honig einzumachen. Man füllt 
ein kleines ſauberes Fäßchen mit recht reifen, aus⸗ 
gekernten Pflaumen, ſtreut hin und wider etwas 
geſtoßenen Zimt und ein wenig geſtoßene Gewürz⸗ 
nellen dazwiſchen, ſchüttet dann ſoviel gut geklärten, 
unverfälſchten Honig darüber als das Fäßchen 
irgend annimmt, ſchlägt den Deckel möglichſt feſt 
auf das Fäßchen, wälzt es tüchtig hin und her, 
legt es in den Keller, dreht es täglich um und 
läßt es uneröffnet einige Monate ſtehen, worauf 
man die ausgezeichnet wohlſchmeckenden Pflaumen 
in Gebrauch nimmt. Dieſe Art, Pflaumen ein⸗ 
zulegen, iſt namentlich in den Oſtſeeprovinzen und 
in Rußland üblich, wo man trefflichen Honig in 
Fülle hat. 


Pflaumen mit Senf einzumachen. 3 Kilo⸗ 
gramm reife, friſche Pflaumen werden mit einem 
Tuche abgerieben und die Stiele zur Hälfte ab- 
geſchnitten; hierauf kocht man 1¼ Liter guten Eſſig 
mit ½ Kilogramm Zucker, nimmt den Schaum 
fleißig ab, thut 6 Gramm ganzen Zimt und 6 Gr. 
Nelken hinzu, legt die Pflaumen nach und nach, 
nicht zu viele auf einmal, in den kochenden Eſſig, 
läßt ſie einige Minuten darin, bis einzelne auf⸗ 
zuplatzen beginnen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus auf eine flache Schüſſel, legt ſie nach 
dem Auskühlen in einen Steintopf, deckt einen 
Leinwandbeutel von der Größe des Topfes, mit 
80—90 Gramm Senfjamen gefüllt, oben darüber, 
ſiedet den Eſſig noch etwas ein, ſchüttet ihn kochend 
über die Pflaumen, bindet den Topf nach dem 
Erkalten zu, wiederholt das Aufkochen und Ab— 
ſchäumen des Eſſigs nach vier bis ſechs Tagen, 
gießt ihn dann kalt auf die Früchte, überbindet 
den Topf mit Blaſe und bewahrt ihn auf. 


Pflaumen in Zucker einzumachen, ſ. auch 
Pflaumen im Dampf oder Dunſt einzumachen. Große, 
völlig reife, aber noch feſte Pflaumen werden aus⸗ 
gekernt, nach Belieben auch geſchält; auf jedes 
½% Kilogramm Früchte rechnet man 125 Gramm 
Zucker, klärt denſelben mit ſehr wenig Waſſer, kocht 
ihn zu einem dicklichen Sirup, thut die Früchte 
hinzu, ſchüttelt und ſchwenkt ſie tüchtig um, rührt 
aber nicht mit dem Löffel darin, damit ſie nicht 
zerfallen, läßt ſie eine kurze Zeit in dem Sirup 
dünſten, füllt fie noch heiß mit dem Schaumlöffel 
in die Gläſer, ſiedet den Saft ein wenig ein, gießt 
ihn gleichmäßig verteilt über die Pflaumen, ſo daß 
die Flaſchen bis auf einen 2 Centimeter breiten 
Raum gefüllt ſind, ſchüttelt die Früchte etwas 
zuſammen und läßt ſie über Nacht, mit Papier 
zugedeckt, auskühlen. Am folgenden Morgen bedeckt 
man ſie mit einem doppelten, genau darauf paſſenden, 
mit Rum getränkten Papier, zerläßt ſchwarzes Pech 
und gießt dasſelbe halb ausgekühlt exit am Rand 
herum in die Flaſchen, ſchüttet dieſelben dann über 
und über voll und zieht das Pech mit einem feucht⸗ 
gemachten Hölzchen über den Glasrand weg, läßt 
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es erſtarren und taucht zuletzt die Flaſchen nochmals 
in den wieder erwärmten Pechtopf, wie man die 
Weinflaſchen zu verpichen pflegt; dann hebt man 
das ſich auf dieſe Art ſehr gut konſervierende Ein⸗ 
gemachte an einem kühlen, trockenen Orte auf. 


Pflaumen⸗ Gelee. Recht reife, ausgeſteinte 
Pflaumen thut man in einen Steintopf, ſtellt den⸗ 
ſelben in ein Gefäß mit kochendem Waſſer und läßt 
die Früchte ſo lange kochen, bis aller Saft heraus⸗ 
gezogen iſt; dann nimmt man auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm des durchgeſeihten Saftes 250 Gr. Zucker, 
taucht ihn in Waſſer, läutert ihn, gießt den Saſt 
hinzu und kocht ihn unter fleißigem Abſchäumen, 
bis ein auf einen Teller geſetzter Tropfen zu Gelee 
erſtarrt, füllt ihn in Gläſer, läßt ihn erkalten und 
überbindet die Gläſer mit Blaſe. 


Pflaumen⸗Käſe. Man ſchält ſehr reife, gute 
Pflaumen, nimmt die Kerne heraus, dünſtet ſie 
im eigenen Saſte, bis fie weich genug find, um 
durch ein Sieb geſtrichen zu werden, miſcht auf 
jedes ½ Kilogramm des Fruchtbreies das gleiche 
Gewicht geſtoßenen Zucker hinzu und kocht beides 
zuſammen in einem Meſſingkeſſel unter beſtändigem 
Umrühren, bis die Maſſe ſich vom Löffel ablöſt; 
dann gießt man ſie in Suppenteller oder Unter⸗ 
taſſen, die zuvor in kaltes Waſſer getaucht worden 
ſind, läßt ſie auskühlen, ſtürzt ſie auf papierbelegte 
Bleche, trocknet fie noch ein wenig in einer lau⸗ 
warmen Röhre aus, wickelt ſie in feines Papier 
und bewahrt ſie an einem trockenen Orte auf. 


Pflaumen⸗Kaltſchale. ½ Kilogramm recht reife 
ſchöne Pflaumen thut man in einen Steintopf, 
beſtreut ſie mit 125 Gramm Zucker und gießt 
Liter Waſſer darüber, worauf man den Topf 
mit Papier überbindet und in ein Kaſſerol mit 
kochendem Waſſer ſtellt, welches ſo lange im Kochen 
erhalten werden muß, bis die Pflaumen völlig 
weich ſind. Man ſtellt ſie dann bis zum nächſten 
Tage oder mindeſtens einige Stunden beiſeite, läßt 
die Früchte erkalten und reibt ſie durch ein Sieb; 
die Kerne ſchlägt man auf und kocht ſie nebſt dem 
Rückſtand von den durchgeſtrichenen Pflaumen, 
einigen Stückchen Zimt, zwei Nelken und 1/4 Liter 
Waſſer eine reichliche Viertelſtunde lang, ſeiht die 
Flüſſigkeit zu dem Fruchtbrei, fügt ¼ Liter Rot⸗ 
wein, ebenſoviel Waſſer und den nötigen Zucker 
hinzu, miſcht alles gut durcheinander, läßt es 
erkalten und richtet die Kaltſchale über zerbrochenem 
Zwieback oder geröſteten Mundbrotſcheiben an. 


Pflaumen⸗ oder Zwetſchen-Knödel auf öſter⸗ 
reichiſche Art. Man läßt ein Hefenſtück von 16 Gr. 
aufgelöſter Preßheſe mit einer Obertaſſe lauer Milch, 
etwas Zucker und Mehl in einem Töpfchen auf⸗ 
gehen, rührt dann 30 Gr. Butter mit drei Eidottern 
zu Schaum, thut reichlich / Liter Mehl, etwas 
Salz und das Hefenſtlick hinzu, arbeitet den Teig 
gut durcheinander, zieht den Schnee der drei Ei⸗ 
weiße darunter, läßt ihn aufgehen, formt Klöße 
daraus, ſteckt in jeden eine ausgekernte friſche 
Pflaume und kocht ſie nach nochmaligem Gehen 
in ſiedendem Salzwaſſer, um fie mit brauner Butter 
aufzugeben. 
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Pflaumen⸗Kreide, auf oſtpreußiſche Art. Sehr 
reife Pflaumen werden ausgekernt, von den Stielen 
befreit, ohne Waſſer und Zucker in einem großen 
Kaſſerol über gelindem Feuer unter beſtändigem 
Umrühren zu einem ſteifen Brei gekocht, dann in 
eine Pfanne oder einen Steintopf geſchüttet und 
nach dem Erkalten in einen Ofen geſtellt, der viel 
Oberhitze hat, ſo daß alle flüſſigen Teile vollends 
verdampfen und obendarauf eine Kruſte bäckt. 


Pflaumen⸗Kuchen von Blätterteig. Am ge 
wöhnlichſten bereitet man denſelben von Hefen⸗ 
teig, doch auch zuweilen von Blätterteig oder 
Mürbteig; man rollt den Blätterteig, wozu man 
z. B. ½ Kilogramm Mehl, 375 Gramm Butter, 
eine Obertaſſe kaltes Waſſer, einige Löffel Rum 
und ein Ei genommen hat, nicht zu dünn aus, 
verſieht ihn mit einem Rand, beſtreut ihn mit ge⸗ 
ſiebtem Zwieback oder geriebener Semmel, belegt 
ihn dicht mit ausgekernten, in Hälſten oder Vierteln 
geſchnittenen Pflaumen, die mit der Schale nach 
unten zierlich reihenweiſe darauf geordnet werden, 
ſtreut reichlich Zucker und Zimt ſowie kleine Butter⸗ 
flöckchen obendarauf und bäckt den Kuchen bei 
ziemlicher Hitze. 


Pflaumen⸗Kuchen mit Guß. Pflaumenkuchen 
bedarf eigentlich keinen Ueberguß, da er an und 
für ſich ſchon ſaftig genug iſt, allein wer einen 
ſolchen liebt, möge ihn auf folgende Weiſe her— 
ſtellen: ¼ Liter ſüßer Rahm, zwei ganze Eier, 
vier Dotter, einige Löffel Zucker und die abge— 
riebene Schale von einer halben Citrone werden 
tüchtig durcheinandergequirlt und, ſobald der Kuchen 
beinahe gar iſt, darübergegoſſen, worauf man ihn 
raſch wieder in den Ofen ſchiebt und noch etwa 
zehn Minuten backen läßt. — Oder '/, Liter fetter 
ſaurer Rahm wird mit vier ganzen Eiern, zwei 
Eßlöffeln Zucker und einem Theelöffel Zimt mit 
der Schneerute ſchaumig geſchlagen und über den 
beinahe gargebackenen Kuchen gegoſſen. 


Pflaumen - Kuchen von Hefenteig. Aus 
½ Kilogramm erwärmtem Mehl und 40—50 Gr. 
guter, in / Liter Milch aufgelöſter Preßhefe jetzt 
man ein Hefenſtück an, läßt dasſelbe in der Wärme 
aufgehen, fügt 70 Gramm Zucker, eine Priſe Salz, 
etwas abgeriebene Citronenſchale, zwei Eier und 
125 Gramm etwas erweichte Butter hinzu, auch 
noch ein wenig laue Milch, falls dies nötig er⸗ 
ſcheint, und vermiſcht alles zu einem ziemlich ſoliden 
Teig, den man gut durcharbeitet und mit dem 
Rührlöffel ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Man 
läßt den Teig zugedeckt im Warmen aufgehen, 
wirkt ihn nochmals durch, treibt ihn auf einem 
mit Mehl beſiebten Blech ziemlich dünn auf, kneift 
den Rand ein wenig in die Höhe, ſtellt den Teig 
noch eine zeitlang zum Aufgehen vor den Ofen, 
beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter und belegt ihn 
recht dicht mit halbierten oder in Viertel geſchnittenen, 
zuvor etwas erwärmten Pflaumen, ſtreut Zucker 
und Zimt, nach Belieben auch etwas geriebenes 
Mundbrot darüber und legt Heine Butterſtückchen 
darauf, wonach man den Kuchen bei mäßiger Hitze 
eine halbe Stunde bäckt. 


Pflaumen⸗Marmelade ꝛc. 


Pflaumen⸗Kuchen von Mürbteig. Aus 7. 
Kilogramm feinem Mehl, 375 Gramm hinein⸗ 
gebröckelter Butter, vier Eidottern, vier Eßlöffeln 
Weißwein und vier Eßlöffeln Zucker nebſt einer 
Priſe Salz wirkt man raſch und leicht einen 
mürben Teig zuſammen, treibt ihn 1 Centimeter 
ſtark auf, ſtürzt ihn auf ein mit Mehl beſiebtes 
Blech und verſieht ihn mit einem Rand, worauf 
man den Teig mit einer Miſchung von geriebener 
Semmel, gehackten Mandeln und geſtoßenem Zucker 
beſtreut und recht dicht, gleichmäßig und zierlich 
mit halbierten oder in Viertel zerſchnittenen Pflaumen 
belegt. Man ſtreut Zucker und Zimt ſowie einzelne 
Butterſtückchen auf die Oberfläche, überpinſelt den 
Rand mit geſchlagenem Ei und bäckt den Kuchen 
bei guter Hitze. 


Pflaumen⸗Marmelade. Recht reife, fehlerloſe 
Pflaumen werden nicht gewaſchen, ſondern nur 
mit einem Tuch abgewiſcht, von Stielen und 
Kernen befreit, mit ſehr wenig Waſſer zum Feuer 
geſetzt, völlig weichgekocht und durch ein grobes 
Haarſieb geſtrichen; auf jedes Kilogramm von dem 
Fruchtmus nimmt man 750 Gramm geſtoßenen 
Zucker, nach Belieben auch etwas geſtoßenen Zimt, 
ſiedet die Marmelade unter beſtändigem Umrühren 
dick ein, bis ſie breit und ſchwer vom Löffel tropft, 
läßt fie erkalten und füllt fie in Steinbüchſen, be 
deckt dieſe mit rumgetränktem Papier und über⸗ 
bindet ſie mit Blaſe. 


Pflaumen-Marmelade mit Birnen, auf franzö⸗ 
ſiſche Art. Von guten, ſaftigen Birnen und recht 
reifen Pflaumen nimmt man gleiche Teile, etwa 
von jedem 4—5 Liter, ſchält erſtere und beſeitigt 
das Kernhaus, lernt die Pflaumen aus, thut ſämt⸗ 
liche Früchte untereinandergemiſcht in einen Keſſel 
oder ein großes Kaſſerol, gießt ½ Liter guten 


Cider hinzu und läßt alles unter fortdauerndem 


Umrühren über gelindem Feuer zu einem ſteifen 
Brei kochen, den man in Töpfe füllt, nach dem 
Erkalten mit in Branntwein getauchtem Papier 
bedeckt und mit Blaſe überbindet. 


Pflaumen⸗Marmelade mit Hollunderbeeren, 
anf engliſche Art. 4—4½ Liter reife ſchwarze 
Hollunderbeeren ſtreift man von den Stielen, thut 
ſie in einen glaſierten Topf, ſtellt denſelben in ein 
Gefäß mit ſiedendem Waſſer und läßt das Waſſer 
ſo lange kochen, bis aller Saft aus den Beeren 
gezogen iſt. Man ſeiht ihn durch, thut ihn mit 
8—9 Liter reifen, ausgekernten blauen Pflaumen, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt und der feingehackten 
Schale von einer Citrone in ein großes Kaſſerol, 
kocht die Marmelade langſam unter fortgeſetztem 
Umrühren recht dick ein, ſchüttet ſie gleich heiß in 
Steintöpfe, deckt in Branntwein getauchtes Papier 
darüber und bindet die Töpfe mit Rindsblaſe zu. 


Pflaumen⸗Marmelade mit Honig, aufruſſiſche 
Art. Recht reife Pflaumen werden mit einem Tuche 
abgewiſcht, ausgekernt und in einem Kaſſerol ohne 
weitere Zuthat unter beſtändigem Rühren zerkocht, 
worauf man ſie durch ein Sieb ſtreicht und auf 
jedes / Kilogramm Fruchtbrei 375 Gramm ge⸗ 
läuterten Honig hinzufügt, mit dem man die 
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Marmelade unter fortgeſetztem Umrühren ſteif ein⸗ 
ſiedet, bis ſie ſich vom Gefäß abzulöſen beginnt. 
Man bewahrt dieſe ſehr wohlſchmeckende Marmelade 
in gut überbundenen Steintöpfen auf, läßt ſie 
auch hier und da noch im Backofen kurze Zeit von 
oben übertrocknen. 


Pflaumen⸗Marmelade von geſchälten Pflau⸗ 
men mit Nüſſen. Schöne, recht reife Pflaumen wer⸗ 
den gebrüht, abgeſchält, ausgekernt und gewogen; auf 
2 Kilogramm derſelben rechnet man 1 Kilogramm 
Zucker, der mit ¼ Liter Waſſer zu einem dünnen 
Sirup geläutert wird. In dieſen Sirup legt man 
9—10 reife, ſauber abgewiſchte welſche Nüſſe mit 
der grünen Schale und läßt ſie ſo lange kochen, 
bis die Schale etwas weich zu werden beginnt; 
dann thut man die Pflaumen hinzu und kocht fie 
unter fortgeſetztem Umrühren zu Marmelade, die 
breit und ſchwer vom Löffel fällt, füllt dieſelbe 
ſamt den Nüſſen in Töpfe, belegt ſie mit Rum⸗ 
papier und überbindet ſie mit Blaſe. 


Pflaumen⸗Marmelade mit Orangen. Sehr 
reife und gute blaue Pflaumen brüht und ſchält 
man, ſchneidet die Kerne heraus, kocht ſie in einem 
glaſierten irdenen Kaſſerol oder einem Meſſingkeſſel 
unter immerwährendem Umrühren zu Brei und 
mißt dieſen; auf 2 Liter Fruchtbrei nimmt man 
1 Kilogramm Zucker, den man mit etwas Waſſer 
läutert und zum Faden kocht. Während dieſer 
Zeit ſiedet man zwei gelbe bittere Orangen in 
Waſſer weich, zerteilt ſie in Hälften, ſchabt mit 
einem Löffel das Mark heraus und hackt die dicke 
Schale gröblich mit dem Wiegemeſſer; dann thut 
man ſie nebſt dem Pflaumenbrei in den Zucker 
und kocht die Marmelade ununterbrochen um⸗ 
rührend, bis fie geldeartig durchſichtig ausſieht und 
vom Löffel rutſcht. Man füllt ſie heiß in die 
Gläſer oder Steinbüchſen, deckt nach dem Erkalten 
ein in Rum getauchtes Papier darüber und bindet 
die Büchſen mit Wachspapier oder Blaſe zu. 


Pflaumen⸗Mehlſpeiſe. Fünf bis ſechs alt⸗ 
backene Mundbrötchen ſchält man ab, ſchneidet ſie 
in Scheiben, weicht ſie in 1 Liter Milch und ver⸗ 
rührt ſie über dem Feuer zu einem ſteifen Brei, 
der ſich vom Kaſſerol ablöſt; hierauf reibt man 
125 Gramm friſche Butter zu Schaum, miſcht 
125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale von 
einer halben Citrone, ſechs Eidotter, eine Priſe 
feingeſtoßenen Zimt und 70 Gramm geſchälte, 
feingehackte Mandeln, worunter ſich etliche bittere 
befinden, einen halben Theelöffel Salz und den 
feſten Schnee der ſechs Eiweiße hinzu und füllt 
dieſe Maſſe in abwechſelnden Schichten mit aus⸗ 
gekernten und abgeſchälten, eine Stunde mit Zucker 
und etwas Rum marinierten Pflaumen in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, beſtreut 
die oberſte Teigſchicht mit Zucker und Zimt, belegt 
ſie mit Butterſtückchen und bäckt die Speiſe bei 
guter Hitze anderthalb Stunden. 


ee von gebackenen Pflau⸗ 
men. Etwa 6—8 Mundbrötchen werden in Scheiben 
geſchnitten und in Butter auf beiden Seiten gelb 
geröſtet; ſchon zuvor hat man ½ Kilogramm 
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gute, gebackene Pflaumen mit dem nötigen Waſſer, 
Zucker, etwas Zimt und Citronenſchale langſam 
weichgekocht und von den Kernen befreit. Nun 
legt man in eine gebutterte Form erſt eine Schicht 
Semmelſcheiben, dann eine Schicht von den Pflaumen 
und fährt damit fort, bis die Form dreiviertel voll 
iſt, kocht die Pflaumenbrühe recht lurz ein, quirlt 
fie nach dem Auskühlen mit ½ Liter ſaurem oder 
ſüßem Rahm, vier ganzen Eiern, einigen geſtoßenen 
bitteren Mandeln, der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone und vier Eßlöffeln Zucker, 
gießt alles über die Pflaumen und Semmelſcheiben, 
bäckt die Speiſe eine Stunde bei mäßiger Hitze 
und giebt ſie auf. 


Pflaumenmus. Dasſelbe wird meiſtens in 
ziemlich großen Quantitäten für den Winterbedarf 
eingekocht und man nimmt die Früchte nur in 
voller Reife, da man ſie ohne Zucker einſiedet; 
man wäſcht die Pflaumen, kernt ſie aus und thut 
ſie nach und nach in einen großen Keſſel. Größten⸗ 
teils bedient man ſich hierzu kupferner Keſſel, wobei 
darauf zu ſehen iſt, daß dieſelben gut verzinnt ſein 
müſſen, aber auch eiſerne, gehörig emaillierte Keſſel, 
deren Emaillierung als nicht bleihaltig garantiert 
iſt, laſſen ſich dazu verwenden. Das Feuer darf 
nicht zu ſtark fein, muß aber gleichmäßig brennend 
erhalten werden, ſo daß die Früchte unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren bis auf den Grund des Ge⸗ 
fäßes, wozu ſich große hölzerne, unten ſchaufelartig 
breiter werdende Spatel am beſten eignen, ohne 
Unterbrechung im Kochen bleiben. Nachdem die 
Pflaumen ſo drei Stunden gekocht haben, fügt 
man auf etwa 50 Liter Früchte ein halbes Schock 
Walnüſſe ſamt der grünen Schale und 20—25 
Gramm ganzen, in Stücke geſchnittenen Ingwer, 
nach Belieben auch die dünn abgeſchälte Schale 
von einer Citrone hinzu (viele dm auch einen 
Löffel Anisſamen daran, doch liebt nicht jeder 
dieſen Beigeſchmack) und läßt das Mus mit dieſen 
Zuthaten unter fortgeſetztem Umrühren noch drei 
Stunden ſieden — größere Quantitäten müſſen 
zehn bis zwölf Stunden kochen. Hat das Pflaumen⸗ 
mus die gehörige Dicke erlangt, ſo füllt man es 
ſofort in ſaubere, erwärmte Steintöpfe, ſtreicht die 
Oberfläche recht glatt und ſtellt die Töpfe kurze 
Zeit in eine warme Ofenröhre, um die Oberfläche 
etwas zu übertrocknen, wodurch ſich das Mus 
beſſer Hält. Nach dem Erkalten bindet man Wachs⸗ 
papier oder Blaſe über die Töpfe und bewahrt ſie 
an einem kühlen, trockenen Ort auf. Schließlich 
bleibt nur noch zu bemerken, daß man ſehr acht⸗ 
zugeben hat, um das Mus nicht von unten an⸗ 
brennen zu laſſen, was bloß durch unausgeſetztes 
Umrühren bis zum Grund und ganz gleichmäßiges, 
gelindes Unterhalten des Feuers verhütet werden 
kann; auch darf man das fertige Mus nicht im 
Keſſel auskühlen laſſen, ſondern muß es augen⸗ 
blicklich in Töpfe ausfüllen. 


Pflaumenmus auf feinere Art, ſ. Pflaumen⸗ 
Marmelade. 
Pflaumenmus von gebackenen Pflaumen. 
1 Kilogramm große und gute gebackene Pflaumen 
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werden gewaſchen, mit etwas Zucker, ganzem Zimt 
und Citronenſchale nebſt ¼ Liter Waſſer recht 
langſam ganz weichgekocht und durch ein Sieb 
geſtrichen; bisweilen nimmt man auch zu dem 
Kochen etwas Weißwein hinzu. Man erhält auf 
dieſe Art ein ſehr wohlſchmeckendes Mus, das ſich 
zu Saucen oder zur Füllung von Mehlſpeiſen 
trefflich verwenden läßt. 


Pflaumenmus⸗Kuchen. Aus 1 Kilogramm 
feinem erwärmten Mehl, 50 Gramm in lauer 
Milch aufgelöſter Hefe, einigen Löffeln Zucker, einer 
Priſe Salz, 150 Gramm Butter, etwas abgeriebener 
Citronenſchale und drei bis vier Eiern bereitet man 
einen Hefenteig, läßt erſt das Hefenſtück, dann den 
gut durchgewirkten Teig gehörig aufgehen, teilt ihn 
in zwei gleiche Teile und rollt ihn auf einem be⸗ 
mehlten Brett zu zwei gleich großen, dünnen runden 
Kuchen auf, von denen man einen mit Pflaumen⸗ 
mus beſtreicht, das man zuvor mit etwas Weiß⸗ 
wein aufgekocht, durchgeſtrichen und mit Zucker, 
Zimt, feingehackter Citronenſchale und 70 Gramm 
eſchälten, feingehackten Mandeln tüchtig verrührt 
bat Dann deckt man den zweiten Kuchen darüber, 
drückt die Ränder feſt zuſammen, rädelt ſie mit 
dem Kucheurädchen ab, beſtreicht die Oberfläche 
mit Butter oder geſchlagenem Ei, läßt den Kuchen 
am Ofen nochmals aufgehen, ſtreut Zucker und 
Zimt darauf und bäckt ihn bei mittlerer Hitze 
langſam gar. 


Pflaumenmus⸗Sauce. ½ Kilogr. Pflaumen⸗ 
mus oder auch nur die Hälfte davon, falls die 
Sauce für nur zwei bis drei Perſonen beſtimmt 
iſt, wird mit etwas Waſſer, Zucker und Citronen⸗ 
ſchale glatt verkocht, worauf man ein Glas Weiß- 
wein hinzugießt und die Sauce durch ein Sieb 
ſtreicht. Statt des Weines kann man auch ein bis 
zwei Löffel feinen Rum zu der Sauce thun oder 
beides weglaſſen. 


Pflaumenmus Torte. Aus ½ Kilogramm 
feinem Mehl, 375 Gramm Butter, drei Eidottern, 
vier Löffeln Zucker, vier Eßlöffeln Weißwein und 
einer Priſe Salz bereitet man einen guten Mürb⸗ 
teig (ſ. d.), läßt ihn einige Zeit im Kalten ruhen, 
rollt den größeren Teil des Teiges zu einem Torten⸗ 
boden auf, beſtreicht denſelben dick mit Pflaumen⸗ 
mus, welches mit Zucker, Zimt, Citronenſchale, 
Waſſer und Weißwein aufgekocht und durchgeſtrichen 
worden iſt, oder auch mit Pflaumen⸗Marmelade, 
legt ein Gitter von Teigſtreifen darüber, ſetzt rings⸗ 
herum einen 2 Centimeter hohen Rand auf, über⸗ 
pinſelt Rand und Gitter mit geſchlagenem Ei und 
bäckt die Torte eine Stunde bei mittlerer Hitze. 


Pflaumenmus⸗ Törtchen. Aus zwei Meſſer⸗ 
rücken ſtark ausgerolltem Blätterteig ſticht man mit 
einem Weinglaſe runde Scheiben aus, drückt die⸗ 
ſelben in butterbeſtrichene kleine Tortenförmchen, 
üüberſtreicht Te mit einem Löffel Pflaumenmus, 
ſchneidet mit dem Kuchenrädchen aus noch dünner 
ausgerolltem Teig ganz ſchmale Bändchen, von 
denen man ein Gitter über die Törtchen legt, be⸗ 
pinſelt dieſes Gitter wie den Rand der Törtchen 
mit geſchlagenem Ei, ſtellt die Formen auf ein 
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Blech und bäckt die Törtchen bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde. 


Pflaumen⸗Paſtilla, ruſſiſche, ſ. Paſtilla. 


Pflaumen⸗Pudding. Friſche, recht reife und 
auserleſene Pflaumen bricht man in Hälften oder 
brüht und ſchält ſie, ſteint ſie aus, beſtreut ſie in 
einer Schüſſel dick mit Zucker und Zimt und läßt 
ſie ſo zugedeckt einige Stunden ſtehen. Inzwiſchen 
kocht man ungefähr ½ Kilogramm abgerindetes, 
in Scheiben zerſchnittenes Weißbrot mit 1 Liter 
Milch, 70 Gramm friſcher Butter und einem halben 
Theelöffel Salz unter beſtändigem Umrühren zu 
einem ſteifen Brei, vermiſcht denſelben nach dem 
Auskühlen mit 5 —6 zerquirlten Eidottern, 100 
Gramm Zucker, etlichen feingehackten, blanchierten 
bitteren Mandeln, der abgeriebenen Schale von 
einer halben Citrone und dem Saft, der ſich von 
den Pflaumen abgeſondert hat, legt abwechſelnde 
Schichten von dieſer Maſſe und den Pflaumen in 
eine gutgebutterte Form, läßt den Pudding andert⸗ 
halb bis zwei Stunden bei mäßiger Hitze backen 
und ſerviert ihn, mit Zucker beſtreut. 


Pflaumen⸗Sauce. ½ Kilogramm ſchöne, reife 
Pflaumen werden gewaſchen, ausgeſteint, mit etwas 
Waſſer, einem Teil der aufgeſchlagenen, gröblich 
geſtoßenen Kerne, 125 Gramm Zucker und einigen 
Stückchen ganzem Zimt und Citronenſchale ſehr 
weichgekocht und durch ein Sieb gerieben, worauf 
man die Sauce aufs neue zum Kochen bringt, 
einen Kaffeelöffel Kartoffelmehl oder Arrowroot in 
¼ Liter Rotwein glattrührt und nebſt einem Stück⸗ 
chen friſcher Butter und einer Meſſerſpitze Salz 
mit der Sauce verkochen läßt. 


Pflaumen⸗Sauce von getrockneten Pflaumen. 
½ Kilogramm gute gebackene Pflaumen wäſcht 
man ſauber ab, ſetzt ſie mit reichlichem Waſſer, 
etwas Zucker, Zimt und Citronenſchale in einem 
zugedeckten Kaſſerol zum Feuer und kocht ſie ganz 
langſam weich, ſtreicht ſie durch und bringt ſie noch⸗ 
mals zum Kochen, um ſie ſo oder mit einem Glaſe 
Weißwein vermiſcht zu Tiſch zu geben. 


Pflaumen⸗Strudel. Nachdem man einen ge- 
wöhnlichen Strudelteig aus 250 Gramm feinem 
Mehl, etwas Butter, ein bis zwei Eiern, einer Priſe 
Salz und einer halben Taſſe lauwarmem Waſſer 
bereitet, der eine halbe Stunde unter einer gewärmten 
Schüſſel geruht hat und dann aufgerollt und mög⸗ 
lichſt fein ausgezogen worden iſt, beſtreicht man 
denſelben mit einer ſchaumig gerührten Miſchung 
von 30 Gramm Butter, vier Eidottern und / Liter 
ſaurem Rahm, legt ausgefteinte, in kleine Stücke 
geſchnittene Pflaumen darauf, beſtreut fie mit Zucker 
und Zimt, rollt den Strudel zuſammen, überpinſelt 
ihn mit fettem ſüßen Rahm und bäckt ihn, ſchnecken⸗ 
artig zuſammengedreht, in einem gebutterten 
Kaſſerol. 


Pflaumen⸗Suppe. Man bereitet eine hellbraune 
Mehlſchwitze von 70 Gramm Butter und zwei bis 
drei Löffeln Mehl, verkocht dieſelbe mit ¼ Liter 
ſiedendem Waſſer, fügt einige Stückchen Zimt und 
1—1½, Liter reife, ausgekernte Pflaumen hinzu 
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und kocht dieſe langſam unter öfterem Umrühren 
zu Brei, den man durch ein Sieb ſtreicht. Hierauf 
verſüßt man die Maſſe mit Zucker, verdünnt ſie 
mit gleichen Teilen Rotwein und Waſſer und 
bringt ſie abermals zum Kochen, wobei man eine 
Anzahl recht große, ausgekernte Pflaumen mit 
darin weichdünſtet und die Suppe dann ſofort 
aufgiebt. — Auf andere Weiſe kann man Pflaumen⸗ 
Suppe bereiten, indem man etwa 1½—2 Liter 
ausgeſteinte Pflaumen mit 2 Liter Waſſer, etwas 
Zimt, Citronenſchale und vier bis fünf zerbrochenen 
Zwiebacken oder ſechs bis acht in Butter geröſteten 
Semmelſcheiben weichkocht, die Suppe durchſtreicht, 
mit Zucker und einigen Gläſern Rotwein nochmals 
aufkocht und über geröſteten Semmelwürfeln anrichtet. 


Pflaumen ⸗Tartelettes oder Pflaumen-Tört⸗ 
chen. Aus feinem Mürbteig (ſ. d.) rollt man eine 
zwei Meſſerrücken ſtarke Platte auf, ſticht mit einer 
Blechform oder einem Waſſerglaſe runde Scheiben 
davon aus und drückt dieſelben entweder in butter: 
beſtrichene Tortenförmchen oder fueift mit Daumen 
und Zeigefinger ringsherum einen 2 Centimeter 
hohen Rand in die Höhe, den man mit einer kleinen 
Blechzange faltig einkerbt und mit einem Papier⸗ 
ſtreifen umbindet. Man füllt die Törtchen mit 
geſchälten oder ungeſchälten, in Hälften zerſchnittenen, 
ausgekernten Pflaumen, beſtreut dieſelben dicht mit 
Zucker und Zimt und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze. 


Pflaumen⸗Taſcherl, öſterreichiſche. Aus drei 
bis vier Eiern, dem nötigen Mehl, ein wenig 
friſcher Butter und Salz macht man einen geſchmei— 
digen Nudelteig, rollt denſelben einen Meſſerrücken 
ſtark aus, läßt ihn mit einem Tuch zugedeckt etwas 
übertrocknen und ſchneidet ihn in handbreite Streifen, 
die man mit geſchlagenem Ei überſtreicht und in 
gleichmäßigen Entfernungen mit haſelnußgroßen 
Häufchen von Pflaumenmus belegt. Dann ſchlägt 
man die Streifen in der Mitte übereinander, 
drückt die Ränder feſt zuſammen, ſchneidet die ein— 
zelnen Taſcherl mit dem Kuchenrädchen ab, kocht 
ſie einige Minuten in ſiedendem Salzwaſſer, nimmt 
ſie mit einem Schaumlöffel heraus, beſtreut ſie 
mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel und 
gießt etwas hellbraun gemachte Butter darüber. 


Pflaumen⸗Torte. Man bereitet einen guten 
Mürbteig aus 625 Gr. feinem Mehl, ½ Kilogr. 
friſcher, harter, in kleinen Stückchen zu dem Mehl 
gebröſelter Butter, 90 Gramm Zucker, 4 Gramm 
Zimt, einer Priſe Salz, einem Löffel feinem Rum 
und einem knappen Weinglaſe kaltem Waſſer, wirkt 
den Teig leicht und raſch zuſammen und rollt die 
größere Hälfte desſelben zu einer 1 Centimeter 
ſtarken runden Platte auf, die man in ein Torten⸗ 
blech legt und mit dem Rücken der Hand feſt hinein⸗ 
drückt. Hierauf brüht und ſchält man eine Anzahl 
recht ſchöner, reifer Pflaumen, ſchneidet die Kerne 
heraus, wälzt die Früchte in geſtoßenem Zucker 
und belegt die Torte dicht damit, flicht ein Gitter 
von Teigſtreifen darüber, legt einen Rand rings⸗ 
herum, ſtreut Zimt über die Pflaumen und läßt die 
Torte bei mittlerer Hitze eine reichliche Stunde backen. 


Pflaumen⸗Torte von getrockneten Pflaumen. 
½% Kilogramm Katharinenpflaumen werden ges 
waſchen und in ganz wenig Waſſer ſo lange ge⸗ 
dünſtet, bis die Kerne ſich herausdrücken laſſen, 
worauf man eine halbe Flaſche Weißwein, die 
abgeriebene Schale und den Saſt einer Citrone 
und 200 Gramm Zucker hinzuthut und die Pflaumen 
feſt zugedeckt ganz langſam vollends weichkocht. 
Dann ſtreicht man ſie durch ein feines Sieb, läßt 
ſie erkalten, bereitet währenddem einen Tortenboden 
von Mürbteig, beſiebt ihn mit geſtoßenem Zwieback, 
breitet das mit der dicklich eingekochten Brühe ver⸗ 
miſchte Mus darüber aus, macht ein Teiggitter 
darüber, ſetzt einen Rand um die Torte und bäckt 
ſie eine gute Stunde. 


Pflaumen-Torte mit Guß. Nachdem man 
raſch und geſchickt einen mürben Teig aus / Kilo⸗ 
gramm Mehl, 300 Gramm kleingeſchnittener Butter, 
125 Gramm Zucker, 125 Gramm geſchälten und 
geſtoßenen Mandeln, einem friſchen Dotter und acht 
hartgekochten, durch ein Sieb geſtrichenen Dottern, 
etwas Salz und einem Glaſe Weißwein zuſammen⸗ 
gewirkt hat, ſtellt man ihn erſt eine zeitlang kalt, 
treibt die größte Hälfte davon zu einem 1 Centi⸗ 
meter ſtarken Tortenboden auf, überpinſelt ihn mit 
geſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit einer Schicht 
geſtoßenem Zwieback und belegt ihn dicht mit hal⸗ 
bierten, ausgekernten, mit Zucker, Zimt und ab⸗ 
geriebener Citronenſchale vermengten Pflaumen, 
worauf man ein Teiggitter darüber anbringt, einen 
Rand um die Torte legt, beides mit Ei beſtreicht 
und die Torte in den mäßig heißen Ofen ſtellt. 
Man quirlt nun ¼ u Liter dicken ſauren oder auch 
ſüßen Rahm mit zwei Dottern, zwei ganzen Eiern, 
125 Gramm Zucker, etwas Zimt, vier geſtoßenen 
Zwiebacken, der abgeriebenen Schale einer halben 
Citrone und dem Schnee der Eiweiße zuſammen, 
gießt dies über die Torte, nachdem ſie eine halbe 
Stunde gebacken hat, ſtreicht den Guß glatt und 
läßt die Torte noch eine halbe Stunde damit backen. 


Pflaumen in Zucker zu trocknen. Große, recht 
reife, blaue Pflaumen werden, wo möglich ohne 
ſie zu brühen, abgeſchält, mit einem ſpitzigen Hölz⸗ 
chen ausgekernt, in ein ln geworfen, worin 
man 1 Kilogramm Zucker bis zum Flug geläutert 
hat, fünf⸗ bis ſechsmal darin aufgekocht, vom Feuer 
genommen, mit Papier zugedeckt und vierundzwanzig 
Stunden an einen kühlen Ort geſtellt. Dann läßt 
man ſie auf einem Sieb ablaufen, drückt ſie platt, 
legt je zwei oder drei übereinander, beſtreut ſie 
dicht mit geſtoßenem Zucker, trocknet ſie in einer 
lauwarmen Ofenröhre, wiederholt am folgenden 
Tage das Beſtreuen mit dem Zucker, wendet die 
Früchte um, trocknet ſie auch von der anderen Seite 
und bewahrt ſie dann in mit Papier ausgelegten 
Schachteln auf. 


Pfrille, ſ. v. w. Ellritze oder Bitterfiſch, ſ. d. 


Pfund⸗Kuchen. ½ Kilogramm Butter wird 
mit zwölf Eidottern zu Schaum gerührt, nach und 
nach ½ Kilogramm Zucker, ½ Kilogramm Mehl 
und 250 Gr. gereinigte Korinthen hinzugefügt und 
der Teig eine volle Stunde gerührt, worauf man 
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den Schnee der Eiweiße darunterzieht und den 
Kuchen eine Stunde lang bei mäßiger Hitze, in 
einer gebutterten Form bäckt. 


Pfund⸗Torte. Nachdem man ½ Kilogramm 
friſche Butter ausgewaſchen, rührt man ſie zu 
Schaum, thut allmählich acht ganze Eier, acht 
Dotter, ½ Kilogramm Zucker, 16 Gramm Zimt, 
12 Gr. geſtoßene Nelken, 125 Gr. ſeingeſchnittenes 
Citronat, einen gehäuften Theelöffel Salz und 
½% Kilogramm ſehr feines trockenes Weizenmehl 
hinzu, rührt den Teig eine Stunde lang gleich— 
mäßig nach einer Seite hin, füllt ihn in eine mit 
einer Dille verſehene, gut gebutterte und mit Zwie⸗ 
back ausgeſiebte Form und läßt die Torte bei 
mittlerer Hitze langſam fünf Viertelſtunden backen. 
— Oder: Zu ½¼ Kilogramm ſchaumig gerührter 
Butter miſcht man nach und nach löffelweiſe / 
Kilogramm geſiebten Zucker, die abgeriebene Schale 
von zwei Citronen oder Orangen, ½ Kilogramm 
trockenes Mehl, acht Eidotter, eine Priſe Salz, ein 
Glas feinen Wein oder Cognac und den feſten 
Schnee der Eidotter, nach Belieben auch ½ Kilo— 
gramm gereinigte Korinthen oder 250 Gramm ge— 
ſtoßene Mandeln, ſchlägt die Miſchung eine halbe 
Stunde tüchtig und bäckt die Torte in einer mit 
gebuttertem Papier ausgelegten Form anderthalb 
bis zwei Stunden, wobei man durch Einſtechen, 
mit einem ſpitzigen Hölzchen verſuchen muß, ob die 
Torte durchgebacken iſt oder nicht. 


Pichelſteiner oder Bichelſteiner Fleiſch. Dieſes 
neuerdings vielgenannte bayriſche Nationalgericht, 
das dem Fürſten Bismarck ſeinerzeit in Kiſſingen 
ſo wohl bekam und ſo vortrefflich mundete, iſt im 
Grunde nicht viel anderes als eine Art Gullaſch 
und wird in folgender Weiſe bereitet. Man ſchneidet 
½ Kilogramm gute abgehäutete Rindslende oder ein 
ſaftiges Stück vom Ziemen in zollgroße Würfel, be— 
legt den Boden eines Kaſſerols mit kleingeſchnittenem 
Rindsmark oder Nierentalg und einigen Zwiebel— 
ſcheiben, darauf kommt eine Lage Fleiſchwürfel, die 
man mit Salz und Pfeffer, gehackter junger eier. 
ſilie und etwas Selleriekraut beſtreut, dann eine 
Lage rohgeſchälter und in Scheiben geſchnittener 
Kartoffeln, und ſo wiederholt man die Schichten 
in der genannten Reihenfolge, bis das Kaſſerol 
gefüllt iſt. Die oberſte Kartoffel⸗ oder Fleiſchſchicht 
wird mit Mark oder Fett belegt, zuletzt gießt man 
eine Schöpfkelle voll Fleiſchbrühe zu, deckt das 
Kaſſerol Tt zu und dünſtet das Gericht unter 
öſterem Umſchütteln etwa drei Viertelſtunden oder 
eine knappe Stunde, um dann alles zuſammen auf⸗ 
zugeben. Zu ½ Kilogramm Fleiſch bedarf man 
5—6 Kartoffeln, 100 Gramm Mark, zwei Zwie⸗ 
beln, drei Eßlöffel voll gehackte Peterſilie und 
einen Eßlöffel gehacktes Sellerielraut. 


Pickles⸗Sauce. Man bedarf hierzu entweder 
einer recht kräftigen braunen Coulis oder einer 
mit brauner Mehlſchwitze verdickten Kraftbrühe, die 
man mit etwas Muskatblüte, Nelken und Pfeffer⸗ 
körnern würzt, eine Viertelſtunde damit kochen läßt, 
durchſeiht, aufs neue zum Kochen bringt und mit 
einem Löffel Senf nebſt einigen Löffeln mixed 


pickles noch eine kurze Zeit durchkocht, worauf 
man ſie zu Rindfleiſch, Hammelfleiſch oder Wild 
ſerviert. 


Pickles, ſüße, auf amerikaniſche Art. 3—4 
Kilogramm feine Tafelpflaumen, wie Damascener— 
pflaumen oder Reineclauden, oder auch Pfirſiche, 
Kirſchen, Birnen oder geſchälte, vom Kernhaus 
befreite Aepfel werden in einen tiefen Steintopf 
geſchichtet, wobei man 2 Kilogramm geſtoßenen 
Zucker, 30 Gramm feinen ganzen Zimt und 
30 Gr. Gewürznelken dazwiſchenſtreut und faſt 
¼ Liter feinen Weineſſig darübergießt. Hierauf 
ſtellt man den Topf in ein großes Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer, welches über die halbe Höhe 
des Topfes heraufreichen muß, und erhält das 
Waſſer im Kochen, bis der Zucker völlig aufgelöſt 
und der Saft aus den Früchten gezogen iſt. 
Man ſtellt nun den ausgekühlten Obſttopf an 
einen kühlen Ort, ſchüttet am nächſten Tage den 
Saft ab, ſiedet ihn auf und gießt ihn wieder über 
die Früchte, was man ſechs bis ſieben Tage 
hintereinander wiederholt, bis die Haut der Früchte 
hart und durchſichtig ausſieht. Dann läßt man 
dieſelben eine Woche ruhig ſtehen und nach Ver— 
lauf dieſer Zeit nimmt man ſie einzeln heraus, 
legt fie in Töpfe oder Blichſen ein, ſeiht den Sirup 
durch, kocht ihn nochmals auf und füllt ihn über 
die Früchte, die man mit einem in Brandy ge— 
tauchten Papier bedeckt und mit Blaſe überbindet. 
Auf ſolche Art eingemachtes Obſt ſchmeckt vorzüg— 
lich und hält ſich an einem kühlen, trockenen Orte 
viele Jahre lang vortrefflich. 


Picknick, Benennung für ein Mahl, zu dem 
jeder Teilnehmer ſeinen Anteil oder ein Gericht 
beiſteuert; meiftens finden ſolche Picknicks bei Land— 
partien einer größeren Geſellſchaſt ſtatt, wobei man 
ſich im Freien an einer geeigneten Stelle lagert und 
die bereits fertig mitgenommenen Speiſen verzehrt. 


Pie, ſ. auch Paſtete. Die in England und 
Amerika ſo beliebte, faſt nie auf dem Tiſch fehlende, 
warme Paſtete von Fleiſch oder Obſt, welche in 
beſonderen, mit einem Teigrand und mit einem 
Teigdeckel verſehenen Pie-Schüſſeln gebacken wird. 
Zu den Fleiſch-Pies bereitet man häufig einen 
etwas ordinäreren Teig aus feingehacktem, von 
allen Häuten ſorgſam befreitem rohen Rindsfett 
oder noch lieber von gut ausgelaſſenem Schweine— 
fett, das man anſtatt der Butter zu dem Mehl 
miſcht und nebſt etwas Salz und kaltem a 
zu einem Teig verarbeitet, der mehrfach ausgetrieben 
und wieder zuſammengefaltet wird, bevor man ihn 
dünn aufrollt und zum Rand und Deckel zer⸗ 
ſchneidet. Zu Obſt⸗Pies verwendet man hingegen 
meiſt den fogenannten puff-paste und short-paste 
oder gewöhnlichen Blätterteig, ſ. auch Paſteten⸗ 
Teig zu engliſchen Pies und Paſteten-Teig zu 
engliſchen Obſt-Pies. Ueber alle einzelnen Arten 
von Pies ſiehe bei den betreffenden Artikeln, wie 
z. B. Apfel⸗Pie, Hammel⸗Pie, Haſen-⸗Pie u. ſ. w. 


Plèce, das Stück, ein Wort, das in der feinen 
franzöſiſchen Küche und dem Tafelarrangement eine 
große Rolle ſpielt. Man fagt z. B.: La piece 


— 
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de resistance, das große Fleiſchſtück, das Haupt⸗ 
gericht; les grosses pièces de table, die Tafel⸗ 
auſſätze; les grosses pieces de pätisserie, die 
großen Kunſtbäckereiſtücke; les pidces froides, die 
kalten Schaugerichte; les pidces montees, bie 
hohen Aufſatzſchauſtücke u. |. w. 


Pieds, Füße; pieds de veau, de Dote, 
d'agneau, Kalbs⸗, Schweins⸗, Lammfüße. 


Pigeon, Taube; Pigeonneau, junge Taube. 
v Fig jung 


Pignatelli, italieniſche. Man bringt ¼ͤLiter 
Waſſer mit 20 Gramm Butter nebſt einer Priſe 
Pfeffer und Salz zum Kochen und rührt dann 
125 Gramm feines Mehl und 30 Gr. geriebenen 
Parmeſankäſe hinzu, kocht das Ganze zu einem 
ſteifen Brei, ſchüttet ihn aus und vermiſcht ihn, 
ſobald er etwas ausgekühlt iſt, mit drei bis vier 
Eiern und 36 Gramm kleinwürflig geſchnittenem, 
gekochtem, magerem Schinken, ſormt den Teig auf 
einem bemehlten Brett zu walnußgroßen Kugeln 
oder Klößchen und bäckt ſie in kochendheißem 
Schmalz auf beiden Seiten goldgelb, wonach man 
ſie auf weißem Fließpapier entfettet und mit ge⸗ 
backener Peterſilie garniert, um ſie als Hors 
d’oeuvre nach der Suppe zu ſervieren. 


Pignolen oder Pingeln, ſ. Pinienkerne. 
Pignons, Pinienkerne. 


Pillaw oder Pillau. Ein orientaliſches Ge⸗ 
richt oder eigentlich das orientaliſche Gericht par 
excellence, welches man in der Türkei, in Arabien, 
Perſien, Aegypten und Oſtindien überall mit 
gleicher Vorliebe ißt, wenn es auch auf verſchiedene 
Art und Weiſe zubereitet wird. Ein berühmter 
Reiſender behauptet, der in der Türkei und Arabien 
bereitete Pillaw ſei ein höchſt einfaches Gemiſch 
von zu ſehr gekochtem Fleiſch und zu wenig ge 
kochtem Reis, und im allgemeinen mag er darin 
wohl recht haben, allein die vornehmeren Türken 
verlangen doch etwas Beſſeres und wiſſen aller- 
hand Abwechſelungen in den täglich auf den Tiſch 
kommenden Pillaw zu bringen; ebenſo verſteht 
man ſich in Oſtindien recht gut auf die Fein⸗ 
ſchmeckerei. 


Pillaw, arabiſcher. 1¼½—2 Kilogr. fettes 
Hammelfleiſch von der Bruſt oder dem Rippen⸗ 
ſtück zerſchneidet man in walnußgroße Stücke, 
ſetzt dieſelben in einem Kaſſerol über gelindes Feuer 
oder in heiße Aſche und läßt das Fleiſch gut zu⸗ 
gedeckt im eigenen Fett dämpfen, bis es braun 
geworden iſt, ohne daß es verbrannt ſein darf. 
Mittlerweile läßt man ½ Kilogramm Reis, in 
reichlichem kalten Waſſer zugeſetzt, einmal aufkochen, 
gießt das Waſſer ab, ſetzt den Reis abermals mit 
kaltem Waſſer übers Feuer, läßt ihn noch einmal 
zum Kochen kommen und wenige Minuten kochen, 
ſeiht das Waſſer ab, thut das geſchmolzene Fett 
vom Fleiſch an den Reis und dünſtet ihn damit 
unter öſterem Umſchütteln noch ein Weilchen durch, 
bis die Körner ziemlich ausgequollen und trocken 
find, worauf man Reis und Fleiſch zuſammen aufs 
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trägt und den Pillaw bei beſonders feſtlichen Ge⸗ 
legenheiten noch mit den Dottern von hartgekochten 
Eiern und gebratenen Zwiebelſcheiben belegt. 


Pillaw, gewöhnlicher, im Türliſchen der Pillaw 
des tanzenden Derwiſch genannt. Man nimmt 
hierzu vorzüglich guten Reis (als die beſten Sorten 
zum Pillaw gelten der ägyptiſche und der ober⸗ 
italieniſche Reis), wäſcht ihn mehrmals, läßt ihn 
auf einem Sieb ablaufen und ſchüttet ihn in den 
Topf, ſo daß er ſich in deſſen Mitte aufhäufelt. 
Dann gießt man behutſam am Rande des Topfes 
das nötige Waſſer zu (auf 250 Gramm Reis etwa 
1 Liter Waſſer), ohne daß die Reiskörner aus ihrer 
Lage kommen, deckt den Topf zu und ſetzt ihn an 
mäßiges Feuer. Bevor das Waſſer völlig ver⸗ 
dunſtet iſt, rückt man das Gefäß an eine vom 
Feuer entferntere Stelle und läßt alle Feuchtigkeit 
ganz langſam verdampfen. Inzwiſchen ſchmilzt 
man friſche Butter (auf 250 Gramm Reis 125 
Gramm Butter), übergießt den Reis damit, bedeckt 
den Topf mit einem ſtarken Tuch und dem Deckel 
und ſtellt ihn noch ungefähr acht Minuten an eine 
mäßig warme Stelle, wonach man den Reis mit 
einem hölzernen Löffelſtiel von den Seiten nach, 
der Mitte auſſchichtet, wieder zudeckt und das 
Durchrühren nach einigen Minuten nochmals wieder⸗ 
holt, bevor man die Speiſe aufgiebt. Man kann 
den Pillaw auch nach Belieben auf der Oberfläche 
mit Safran gelb oder mit Spinatſaft grün färben 
und mit Hammelfleiſch, Hühnern, gebratenen 
Wachteln oder Fiſchen garnieren; auch mit einer 
Tomatenſauce ſchmeckt er vortrefflich. 


Pillaw, indiſcher. Man zerteilt entweder 
1½ Kilogramm Zomm, oder Lamms⸗Rippen 
oder ein fettes junges Huhn in nette Stücke; dann 
ſchneidet man drei große Zwiebeln und eine 
Mangofrucht in kleine Stücke oder nimmt ſtatt 
letzterer 125 Gramm Sultanroſinen und ein Stück⸗ 
chen Knoblauch, ſchwitzt alles in 70 Gramm Butter, 
miſcht zwei Eßlöffel Currypulver hinzu, ver⸗ 
rührt die Miſchung zehn Minuten über dem Feuer, 
legt das Fleiſch hinein, beſtreut es mit ein wenig 
Salz und läßt es drei Viertelſtunden langſam 
dämpfen. Inzwiſchen wäſcht man 250 Gramm 
Reis, ſchüttet ihn in ein Kaſſerol mit ſiedendem 
Waſſer, läßt ihn fünf Minuten lang raſch kochen, 
gießt ihn ab, verrührt ihn mit 70 Gramm frischer 
Butter über Doten Feuer, bis er ſich zu färben 
beginnt, thut etwas Cayennepfeffer, einen Eßlöffel 
Safran⸗Waſſer und ¼ Liter Fleiſchbrühe oder 
Waſſer hinzu und dünſtet ihn drei Viertelſtunden 
ganz langſam, ſo daß die Körner zwar völlig 
weich werden, aber ganz bleiben. Beim Anrichten 
miſcht man einen Eßlöffel Currypulver unter den 
Reis, ſchichtet ihn auf einer Schüſſel auf und be⸗ 
legt ihn mit den Fleiſchſtücken. 


Pillaw der Mönche vom Berge Athos. Nach⸗ 
dem man wie oben beſchrieben einen gewöhnlichen 
Pillaw bereitet, ſchüttet man ihn auf eine Schüſſel, 
giebt ihm die Form eines Fiſches und macht einen 
dicklichen Ueberguß von in Milch zerquirltem Lamms⸗ 
gehirn darüber, der 1 Centimeter hoch auf dem 


Reis ftehen muß, wonach man letzteren im Ofen 
gelblich überbäckt. Zu dieſem Pillaw reicht man 
ruſſiſchen Caviar, mit Citronenſaft vermiſcht, was 
ſehr gut hierzu paßt und ſchmeckt. 


Pillaw, perſiſcher. Ui, Kilogramm Hammel⸗ 
kel oder 1—2 junge Hühner zerſchneidet man 
n Stücke und dämpft fie über gelindem Feuer 
mit reichlicher Butter, bis das Fleiſch völlig ge⸗ 
bräunt iſt, ohne irgendwie angebrannt zu ſein; 
man nimmt das Fleiſch mit einem Schaumlöffel 
heraus, erhält es in einem anderen Gefäß mäßig 
warm und ſchmort 3—4 feingehackte Zwiebeln in 
dem übrigen Fett, legt das Fleiſch wieder dazu, 
fügt zwei Hände voll Piſtazien, ebenſoviel Korinthen, 
einen Theelöffel gemiſchtes Gewürz, 1 Kilogramm 
gewaſchenen Reis und 2 Liter kaltes Waſſer nebſt 
etwas Salz bei, legt einen Deckel auf das Kaſſerol, 
verklebt denſelben ringsherum mit Brotteig und 
dämpft den Pillaw in dem hermetiſch verſchloſſenen 
Gefäß über gelindem Feuer zwei bis drei Stunden 
ganz langſam, um ihn ſchließlich zierlich auf einer 
Schüſſel anzurichten. 


Pillaw, türkiſcher, mit Fiſch. Man bringt 
¼ Liter Olivenöl in einem Kaſſerol zum Kochen, 
fügt dann 1 Liter Waſſer und etwas Salz bei 
und thut, ſobald die Miſchung aufs neue kocht, 
½ Kilogramm gewaſchenen Reis hinein, auf den 
man irgend einen beliebigen gut geſäuberten und 
mit Salz beſtreuten Fiſch legt. Nachdem das 
Gefäß feſt zugedeckt iſt, läßt man alles leiſe kochen, 
bis ſämtliche Flüſſigkeit aufgeſogen iſt, läßt den 
Pillaw noch eine Viertelſtunde auf dem warmen 
Herd ziehen, giebt den Reis auf, legt den Fiſch 
darüber und beſtreut ihn mit Zimt. 


Pillaw, türkiſcher, mit Fleiſch. 2 Kilogramm 
in Stücke geſchnittenes E oder zwei 
fleiſchige junge Hühner, auch häufig fünf bis ſechs 
Wachteln werden in einem Kaſſerol mit Waſſer 
und Salz langſam weichgekocht, aus der Brühe 
genommen und entweder nur warm erhalten oder 
noch in Butter braun gebraten. In die Fleiſch⸗ 
brühe thut man 750 Gramm bis 1 Kilogramm 
gewaſchenen Reis, 125 Gramm Butter, etwa 
ſechs Stückchen Maſtixharz, drei bis vier Stücke 
feinen Zimt und ein wenig Salz, deckt das 
Kaſſerol Tt zu und läßt den Reis weichdünſten, 
nimmt ihn vom Feuer, rührt ihn mit einer Gabel 
um und ſtellt ihn noch eine gute Viertelſtunde auf 
den warmen Herd, ſo daß die Körner trocken werden, 
ſich voneinander ablöſen und dabei gehörig auf⸗ 
quellen. Beim Anrichten legt man das Fleiſch in 
die Mitte der Schüſſel und den Reis ringsherum. 


Pillaw, türkiſcher, mit Gemüſe. Vier bis 
fünf Früchte der Eierpflanze (Solanum melon- 
Blau oder einige Tomaten oder auch ein bis zwei 

iſammelonen werden in Scheiben geſchnitten, von 
den Samenkörnern befreit, in Salzwaſſer einmal 
aufgekocht und auf einem Siebe abgetropft, während 
man einige feingehackte Zwiebeln in 375 Gramm 
Butter hellbraun ſchwitzt. Dann thut man die 
Scheiben der Eierpflanze, Tomaten oder Biſam⸗ 
melone hinzu, dünſtet ſie kurze Zeit mit den Zwiebeln, 


Pillaw, perſiſcher 264 . Pilze 


gießt UL, Liter heißes Waſſer an, würzt mit Salz, 
Pfeffer, einigen Maſtixſtücken und einer Priſe Safran, 
ſchüttet 750 Gramm gewaſchenen Reis in die 
kochende Flüſſigkeit, läßt ihn langſam ausquellen, 
dann auf dem heißen Herd übertrocknen und giebt 
den Pillaw auf. 


Pillaw, türkiſcher, mit Muſcheln. Zwei bis 
drei feingehackte Zwiebeln werden in ¼ ö Liter 
Olivenöl gebräunt, wobei man ſie von Zeit zu 
Zeit umrührt; dann fügt man einige, in Viertel 
zerſchnittene Tomaten, drei bis vier Dutzend ge— 
öffnete, gehörig geſäuberte Muſcheln in ihren Schalen, 
3 Liter Waſſer und etwas Salz hinzu, bringt alles 
zum Kochen, ſchüttet / Kilogramm gewaſchenen 
Reis hinein, deckt das Gefäß feſt zu, läßt den 
Pillaw langſam eine halbe Stunde kochen und 
noch beinahe ebenſolange auf dem heißen Herd 
ſtehen, damit der Reis trocken wird und ordentlich 
ausquillt, worauf man das ſehr pikante und wohl⸗ 
ſchmeckende Gericht auftifcht. 


Pilze oder Schwämme, franz. champignons, 
engl. mushrooms, lat. Fungi. Die zahlreichen 
eßbaren Pilze bilden wegen ihres außerordentlich 
reichen Stickſtoffgehalts ein treffliches Nahrungs⸗ 
mittel für den Menſchen, ja man behauptet ſogar, 
daß ſie durchſchnittlich dieſelben Nährſalze wie das 
Fleiſch enthalten, weshalb die Pilzbrühen im Ge⸗ 
ſchmack auch eine auffallende Aehnlichkeit mit der 
Fleiſchbrühe beſitzen. Jedenfalls geben ſie eine 
ſehr angenehme und pikante Abwechſelung für den 
Tiſch und es iſt nur zu beklagen, daß ihre Vor⸗ 
züge nicht genügend gewürdigt werden, weil zu 
wenige die mannigfaltigen guten und eßbaren 
Pilze kennen und deshalb nur einzelne Arten 
ſammeln oder kaufen aus Furcht vor den giftigen 
Pilzen. Mit einiger Vorſicht kann man ſich wohl 
vor dieſen ſichern und thut im ganzen gewiß gut, 
wenn man die alte Regel beobachtet: Vermeide 
alle Pilze von bläulicher, grünlicher oder roter 
Farbe, beſonders auch ſolche, deren Stiel ſcharlach⸗ 
rot, purpurrot oder roſenrot gefärbt iſt, ſowie die 
Pilze, die an ſumpfigen und moraſtigen Orten 
wachſen. Allein dies genügt nicht, denn es giebt 
verſchiedene ſehr ſchädliche Pilze, die ſich durchaus 
nicht durch originelle Färbung kennzeichnen, ſondern 
vielmehr durch ihre Aehnlichkeit mit den bekannteſten 
eßbaren Pilzen zu gefährlichen Verwechſelungen 
führen. Auch die bisher ziemlich allgemein ver⸗ 
breitete Anficht, daß eine beim Kochen und Schmoren 
der Pilze hinzugelegte geſchälte Zwiebel durch 
Schwarzwerden das Vorhandenſein giftiger Pilze 
anzeige, hat ſich als gänzlich unzuverläſſig erwieſen. 
Das beſte und ſicherſte Mittel zur Bewahrung vor 
Giftpilzen beſteht jedenfalls in der genauen Kenntnis 
der guten und ſchädlichen Pilze, die freilich für 
alle, die in der Stadt aufwachſen und keine Ge⸗ 
legenheit haben, im Walde umherzuſtreiſen, nicht 
fo leicht zu erlangen iſt. Unſere Pilztafeln mit 
ihren naturgetreuen Abbildungen ſollen möglichſt 
zur Verbreitung der nötigſten Pilzkenntnis bei⸗ 
tragen, obwohl ſie allerdings nur die meiſten 
eßbaren Pilze und jene Giftpilze, die zur Ver⸗ 
wechſelung mit guten Speiſepilzen Veranlaſſung 


Die bekanntesten essbaren Pilze und die ihnen ähnliehen giftigen und ungeniessbaren Pilze. 


2. Zucht-Champignon, Zucht-Egerling. Essbar. 
Psalliota campestris-praticola Vitt. 


3. Spitz-Morchel. Essbar. 4. Speise-Lorchel. Essbar. 
Morchella conica Pers. Helvella esculenta Pers. 


1. Feld-Champignon, Feld-Egerling. Essbar. 
Psalliota campestris L. ö. Pomeranzen-Härtling, Kartoffel-Bovist. Giftig. 
Scleroderma vulgare (Fl. Dan.) 
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6. Sommer-Trüffel, Deutsche Trüffel. Essbar. 
Tuber aestivum Vitt. 


7. Stockschwämmchen, Stock-Schüppling. Essbar, 
Pholiota mutabilis Schaell, 


10. Gelber Ziegenbart, Gelber Korallenpilz. Essbar. 
Clavaria flava Schaell, 


9. Habicht-Stoppelpiiz, Habichtspilz, Rehpilz. Essbar. 
Hydnum imbricatum L. 


12. Echter Gelbling (Gehling), Pfifferling, Eierpilz. Essbar. 8. Büschliger Schwefelkopf. Giftig. 
N Cantharellus eibarius Fr, Hypholoma faseieulare Huds. 


II. Falscher Gelbling. Verdüchtig. 
Oantharellus aurantiacus Wulf. 
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Tafel II. 


Die bekanntesten essbaren Pilze und die ihnen.ähnliehen giftigen und ungeniessbaren Pilze. 


16. Semmel-Porling, Semmelpilz. lissbar. 
Polyporus confluens Alb. u. Schw. 


14. Gallen-Röhrling. Ungeniessbar, 15. Rothaut-Röhrling. Essbar. 
13. Steinpilz, Stein-Röhrling oder Herrenpilz. Essbar. Boletus felleus Bull. Bolstus rufas Sohasft. (Bol. versipsllis 


Boletus bulbosus Schaeff. (Bol. edulis Bull.) e Ben Porling 2 Be 
2 — 5 . Essbar. 
Polyporus ovinus Schaeff. 


20. Echter Reizker, Wachholder-Milchling, Röstling. 
2 : Essbar. 
18. Brätling, Birnen-Milchling, Brotpilz. Essbur. Lactaria rufa Scop. Lactaria deliciosa L. 

Lactaria volema Fr. 


21. Giftreizker, Gift-Milchling. Giftig. 
Lactaria torminosa Schaefi. 


19. Braunroter Milchling. Ungeniessbar, 
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bieten können, zur Darſtellung bringen. Die weit⸗ 
aus meiſten Pilzvergiftungen finden übrigens ihre 
Urſache darin, daß zu alte oder wäſſerige Pilze 
geſammelt oder gekauft wurden, denn mannigfache 
Erfahrungen haben den Beweis geliefert, daß ſelbſt 
alle anerkannt guten eßbaren Pilze ſehr ſchädlich 
werden, wenn ſie zu alt ſind, da ſie ihres überaus 
wäſſerigen und ſchwammigen Charakters wegen 
beim Aelterwerden von zahlloſen mikroſtopiſch 
Heinen Bakterien durchſetzt werden, welche lebens— 
gefährliche Magen- und Darmentzündungen ver⸗ 
urſachen können. Man ſammele oder kaufe daher 
nur ganz geſunde und junge Pilze und hüte ſich 
ebenſo ſorgſam vor dem zu langen und fehler 
haften Aufbewahren der Pilze, da dies dieſelben 
Uebelſtände herbeiführt. Sowie man die Pilze 
nach Hauſe bringt, putze und reinige man ſie ſofort 
und bereite fie möglichſt bald zu, denn das Stehen— 
laſſen bis zum anderen Tage iſt ſchon gefährlich, 
ganz abgeſehen davon, daß ſie über Nacht ſehr 
von Maden zerfreſſen werden können. Will man 
ſie erſt zum Mittagstiſch am folgenden Tage ver⸗ 
wenden, ſo thut man gut, ſie ein Weilchen an⸗ 
zuſchmoren oder ſie doch wenigſtens in kleine Stücke 
zu ſchneiden, ſauber in kaltem Waſſer zu waſchen 
und dann, auf flachen Schüſſeln ausgebreitet, mit 
etwas Salz zu überſtreuen und bis zur eigent⸗ 
lichen Zubereitung an einen kühlen luftigen Ort 
zu ſtellen. Beim Putzen iſt noch zu beachten, daß 
man das ſogenannte Futter, ſoweit es noch jung 
und madenfrei iſt, ſtets mit verwertet, dagegen 
zähe und harte Stiele nie mitnimmt, auch die 
Oberhaut abzieht, ſoweit ſie abziehbar iſt; zu alte 
oder irgendwie angefaulte und madige Pilze wirft 
man weg. Bei den Morcheln und Lorcheln muß 
das Reinigen und Waſchen mehrmals wiederholt 
werden, da ſie viel Sand enthalten; auch ſind ſie 
vor der Zubereitung mit kochendem Waſſer ab- 
zubrühen, weil fie ein beſonderes Gift enthalten 
ſollen, das durch das Abbrühen entfernt wird. 
Ferner iſt zu erwähnen, daß man bei der Zube⸗ 
reitung von allen friſchen Pilzen, nachdem dieſelben 
gut gewaſchen und abgetropft ſind, niemals Waſſer 
angießt, ſie vielmehr nur mit Salz beſtreut und 
in ihrem eigenen Waſſer dünſten läßt, von dem 
ſie mitunter bis 90 Prozent enthalten. Durch zu 
langes Kochen werden die an und für ſich ſchon 
nicht zu den leichtverdaulichen Gerichten gehörenden 
Pilze hart und nur noch unverdaulicher; man thut 
daher gut, ihnen eine kleine Doſis doppeltkohlen⸗ 
ſaures Natron beizumiſchen (auf 1 Liter klein⸗ 
geſchnittener Pilze etwa eine Meſſerſpitze voll), 
wodurch ſie ſchnell weich und außerdem ſehr gut 
verdaulich werden. 

Nach der großen Verſchiedenheit ihrer Geſtalt 
teilt man die Pilze in Kugelpilze, die in ihrem 
Innern die Sporen entwickeln, wie z. B. die 
Trüffeln und der giftige Kartoffel-Boviſt; in ein⸗ 
fache oder korallenartig verzweigte Keulenpilze, 
bei denen die Sporenſchicht oder das Fruchtlager 
die ganze Oberfläche umgiebt, wie z. B. der Ziegen⸗ 
bart; in Hutpilze, die wiederum in Röhren⸗ 
oder Löcherpilze, in Blätterpilze und in 
Stachelpilze zerfallen und die Sporenſchicht in 
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dicht aneinander gedrängten Röhren oder ſtrahlen⸗ 
förmigen Blättern oder auch an zahlreichen kleinen 
Stacheln auf der Unterſeite des Hutes tragen; 
außerdem giebt es noch die zu den Schlauch- 
pilzen gehörigen Faltenpilze, die Morchel—⸗ 
und Lorchelarten, die ſich durch einen faltigen, 
ſpitzigen oder mützenförmigen, aufgeblaſenen und 
netzartig höckerigen Hut auszeichnen. Die vorzüg⸗ 
lichſten und bekannteſten unter den eßbaren Pilzen 
find die Trüffeln, die Champignons, die Spitz⸗ 
morcheln und Speiſe-Lorcheln, die Steinpilze, 
Reizker, Brätlinge, Stockſchwämmchen, Eierpilze, 
Ziegenbärte, die kleinen, hauptſächlich zur Würze 
von Saucen verwendeten Mouſſerons u. a. m. 


Beſchreibung der Pilztafeln. 


1) Feld⸗Champignon, Feld-Egerling, jeden⸗ 
falls der wohlſchmeckendſte und am vielſeitigſten 
verwendbare Pilz, wächſt auf Wieſen, Feldrainen 
und Wegrändern im Hochſommer und namentlich 
im Herbſt. Bei den jungen Pilzen kommt der 
Hut faſt kugelförmig aus der Erde, wird dann 
halbkugelig und breitet ſich allmählich flach gewölbt 
aus; einzelne Pilze werden 12 — 15 Centimeter 
breit. Die Farbe des Hutes iſt weiß oder hell— 
bräunlich und die Oberhaut erſcheint flockig und 
kleinſchuppig; die anfangs roſenroten, ſpäter choco⸗ 
ladebraun werdenden Blätter des Futters kenn⸗ 
zeichnen den Champignon am beſten. Sein Fleiſch 
iſt weiß und dick, der volle weiße Stiel trägt in 
der Mitte einen weißen häutigen, manſchetten⸗ 
artigen Ring und wird mitunter bis 8 Centi⸗ 
meter hoch. 

2) Der Zucht-Champignon, Zucht-Eger⸗ 
ling, iſt nur eine künſtlich gezüchtete Abart des 
Feld⸗Champignons, ift kleiner und zeichnet ſich durch 
ſeinen bräunlichen, ſeinſchuppigen Hut aus; das 
Fleiſch wird beim Schnitt ſtets hellrötlich. 

3) Die als Delikateſſe geſchätzte Spitzmorchel 
wächſt vorzugsweiſe im Frühling nach warmem 
Regen faſt nur auf Waldwieſen und an Wald- 
rändern, ſeltener findet man ſie auch im Herbſt. 
Sie hat einen kegelförmigen, netzartig gerippten, 
hohlen Hut, der graubraun, auch gelb oder dunlel⸗ 
braun ausſieht, nach oben geſchloſſen und an ſeinem 
Rande mit dem Stiel verwachſen iſt. Der weiße 
walzenförmige Stiel wird bis 5 Centimeter lang, 
das wohlſchmeckende Fleiſch iſt zart und zerbrechlich. 

4) Die meiſt als Morchel bezeichnete Speiſe⸗ 
Lorchel gleicht im Geſchmack der Spitzmorchel, 
kommt häufiger vor als jene und wächſt im erſten 
Frühling vorzugsweiſe in ſandigen Nadelwäldern 
und auf alten Meilerſtätten. Sie hat einen ſehr 
unregelmäßig geformten, anfänglich hellbraunen, 
dann dunkelbraunen Hut, der höckerig und mit 
wellenförmigen dicken Falten überzogen iſt; der 
Stiel ift faltig, dick und kurz, anfangs weiß und 
markig, ſpäter grau und hohl; das wachsartige 
Fleiſch iſt ſehr zerbrechlich. d 

5) Der giftige Pomeranzen⸗Hartling oder 
KartoffelsBovift, der häufig mit der Sommers 
Trüffel oder deutſchen Trüffel (. Nr. 6) verwechſelt 
wird, wächſt im Spätſommer und Herbſt haupt: 
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ſächlich auf trockenen, ſandigen Stellen in Nabel- 
wäldern, an Waldrändern oder auf Wieſen, ähnelt 
einer Kartoffel und kommt oft neſterweiſe aus der 
Erde empor, auf der er nur an einem faſerartig 
dünnen Stiel feſtſitzt. Die rötlich- oder bräunlich⸗ 
gelbe, nach unten gelblichgrüne Oberfläche iſt in 
Heine, warzenartig hervortretende Felder zerriſſen, 
das Innere iſt anfangs weiß, färbt ſich aber ſpäter 
dunkelblau, zuletzt blauſchwarz, der Geruch ift kräftig 
aromatiſch. 

6) Die Sommer-Trüffel oder deutſche 
Trüffel, die nur unter der Erdoberfläche, mand)= 
mal in einer Tiefe bis zu 15 Centimeter, wächſt, 
ſteht an Wert zwar der echten franzöſiſchen Trüffel 
nach, zählt jedoch mit zu den geſuchten Leckerbiſſen 
und wird gern zur Würze von Paſteten, Würſten ꝛc. 
verwendet. Sie gedeiht vorzugsweiſe in kalk und 
thonhaltigem fruchtbaren Boden, namentlich Eichen— 
und Buchenwaldungen, und man findet ſie beſonders 
in Thüringen, Hannover, Schleſien und Rheinland 
vom September bis Ende Dezember. Häufig werden 
dazu abgerichtete Hunde oder Schweine zum Suchen 
der Trüffeln benützt. Der rundliche Fruchtkörper 
der Sommer-Trüffel iſt ſchwarzbraun, mit großen 
Warzen bedeckt; das weiße Fleiſch zeigt beim Durch⸗ 
ſchnitt eine bräunlichweiße Marmorierung. 

7) Die Stockſchwämmchen, auch Gtod- 
Schüpplinge genannt, von denen hier Vorder- und 
Rückseite dargeſtellt iſt, von ſtark aromatiſchem 
Geruch und Geſchmack, namentlich als Suppeupilze 
wertvoll, wachſen bereits vom Mai an büſchelweiſe 
an alten Wurzelſtöcken von hartem Holz. Der 
lederbraune, nach dem Rande zu oft heller braun 
getönte Hut iſt anfangs gewölbt, ſpäter flach mit 
ſtumpfer Erhöhung in der Mitte, die inneren Blätter 
ſind erſt hellbraun, dann roſtbraun. Der Stiel 
iſt ganz beſonders charakteriſtiſch, nämlich feinſparrig 
geſchuppt, mit einem häutigen dunkelbraunen Ringe; 
unten iſt er ſchwärzlichbraun, oben hellbraun. 

8) Nicht damit zu verwechſeln iſt der ſehr 
giftige, dem Stockſchwämmchen ſehr ähnliche und 
nicht ſelten auf demſelben Baumſtumpfe gemeinſam mit 
ihm wachſende Büſchlige Schwefelkopf, der in 
zahlreichen Büſcheln zuſammenſteht. Der anfangs 
halbkugelförmige, ſpäter abgeflachte Hut iſt ſchweſel⸗ 
gelb, in der Mitte dunkler, faſt orangegelb, die 
Blätter der Junenſeite erſcheinen zuerſt ſchwefelgelb, 
dann grünlich und werden zuletzt ſchwärzlichgrün, 
der Stiel iſt hohl, glatt und faſerig. 

9) Der Habicht-Stoppelpilz, Habichts⸗ 
pilz oder Rehpilz gehört zu den guten Speiſe⸗ 
pilzen, der namentlich zum Einmachen und zu 
Pilzextrakt ſehr geeignet iſt, doch muß man nur 
junge Pilze verwenden, da er alt bitter ſchmeckt. 
Er wächſt im Hochſommer und Herbſt in Nadel⸗ 
wäldern, iſt ſehr aromatiſch von Geruch und Ge⸗ 
ſchmack, hat einen faſt flachen, nur im Alter etwas 
eingedrückten chocoladebraunen, über und über mit 
großen ſparrigen Schuppen beſetzten Hut, ſchmutzig⸗ 
weißes derbes Fleiſch und einen daumendicken, 
ziemlich kurzen, grauen, mit dichtſtehenden Stacheln 
beſetzten Stiel. 

10) Gelber Ziegenbart oder Korallen- 
pilz, ein eigentümlich äſtig geformter Pilz mit 


weißlichgelbem, dickem aufrechten Strunk, aus dem 
eine Anzahl runder verzweigter Aeſte emporſteigen, 
wächſt im Herbſt in ſandigen Nadel- und Laub⸗ 
holzwaldungen und der Strunk hat, ſolange der 
Pilz jung iſt, ein zartes weißes Fleiſch, das jedoch 
bei älteren Exemplaren bitterlich ſchmeckt. 

11) Der falſche Gelbling, darf nicht mit 
dem echten Gelbling oder Eierpilz (Pfifferling) ver⸗ 
wechſelt werden, da er zu den verdächtigen Pilzen 
gehört. Er wächſt im Herbſt in Nadelwäldern 
und auf alten Baumſtümpfen, der Hut iſt ſeiner 
Form nach dem des echten Gelbling ſehr ähnlich, 
aber an der dunkleren, mehr orangegelben Färbung 
von demſelben zu unterſcheiden; die Oberfläche iſt 
mit zartem Flaum bedeckt, die Blätter der Innen⸗ 
ſeite ſtehen dicht zuſammen und lauſen, ſich mehr⸗ 
fach teilend, an dem ſchwachen, meiſt gekrümmten 
Stiel herab. 

12) Der echte Gelbling, auch Gehling, 
Pfifferling, Eierpilz genannt, gehört zu den am 
häufigſten vorlommenden eßbaren Pilzen, wenn 
auch nicht zu den feineren Arten, da er zwar einen 
gewürzhaften Geſchmack beſitzt, aber ziemlich zäh 
iſt, ſo daß man ihn am beſten zu Pilzextrakt ver⸗ 
wendet. Er wächſt ſowohl in Nadelwäldern als 
auch in Laubwaldungen vom Juni an bis zum 
Herbſt in großen Mengen, hat einen dottergelben 
Hut, der anfangs gewölbt, ſpäter ausgebreitet mit 
eingerolltem Rand und ſchließlich trichterförmig 
und kraus erſcheint; die Blätter der Unterſeite 
laufen faltig und veräſtelt an dem vollen und feſten 
Stiel herab. 

13) Der Steinpilz, Stein-Röhrling 
oder Herrenpilz, wohl der bekannteſte und be— 
liebteſte unſerer deutſchen Pilze, wächſt im Sommer 
und Herbſt in Laub- und Nadelwäldern, beſonders 
auf Waldwieſen und an Waldrändern; bei jungen 
Pilzen iſt der Hut halbkugelförmig, ſpäter nimmt 
er die Geſtalt eines rings nach unten gebogenen 
Polſters an, während die Farbe anfangs gelblich, 
dann gelbbraun und ſpäter dunkelbraun erſcheint. 
Das Fleiſch iſt feſt und weiß, das röhrenartige 
Futter auf der Junenſeite des Hutes ſieht zuerſt 
weiß aus, ſpäter blaßgelb und im Alter grünlich; 
der hellbräunliche, fein genetzte Stiel iſt in der 
Jugend dick und knollig, ſtreckt ſich aber ſpäter zu 
walzenförmiger Rundung und iſt durchwegs fleiſchig. 
Der Steinpilz beſitzt angenehmen Geruch und Ge⸗ 
ſchmack und giebt ein treffliches Gemüſe, ebenſo 
läßt er ſich auf verſchiedene Arten einmachen und 
ſehr gut trocknen. 

14) Der Gallen-Röhrling, deſſen ſtark 
bitterer Geſchmack ihn gänzlich ungenießbar macht, 
wächſt im Sommer bis Anfang des Herbſtes oft 
in Menge an den gleichen Standorten wie der 
Steinpilz und iſt ſeiner ganzen Form nach außer⸗ 
ordentlich leicht mit demſelben zu verwechſeln, nur 
iſt der Hut heller gefärbt und wird ſpäter meiſt 
rötlichbraun. Das beſte Unterſcheidungszeichen bildet 
das nicht blaßgelb, ſondern mehr zartroſa gefärbte 
Futter und der grubenartig genetzte Stiel von 
grünlichgelber Farbe. 

15) Der eßbare und recht wohlſchmeckende Rot⸗ 
haut-Röhrling wächſt vom Sommer bis Spät- 
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herbſt in Laub⸗ und Nadelwaldungen und Heide⸗ 
ſtrecken in ziemlicher Menge und gehört mit zu 
den bekannteſten Pilzen; er läßt ſich trefflich als 
Suppen⸗ und Gemüſepilz verwenden, eignet ſich 
aber weniger zum Trocknen und Einmachen. Die 
rotbraune, oft orangerote Oberhaut des Hutes iſt 
ſtets nach dem Futter zu eingeſchlagen, bei jungen 
Pilzen dicht an den runden, mit dunklen Schüppchen 
bekleideten Stiel angedrückt. Das Fleiſch wird beim 
Anbrechen oder Anſchneiden violett, ſpäter bläulich⸗ 
ſchwarz, die Röhren des Futters ſind gelblichweiß 
mit grauen Mündungen. 

16) Der eßbare Semmel-Porling, 
Semmel-Pilz wächſt im Herbſt in Nadel⸗ 
wäldern und ſchmeckt jung ganz vortrefflich, im 
Alter jedoch bitterlich; ganz beſonders iſt es die 
Oberhaut, die den bitteren Geſchmack enthält und 
deshalb abgezogen werden muß. Die Hüte dieſes 
in größerer Zahl zuſammenſtehenden Pilzes ſind 
ſtets zu einer geſtaltloſen Maſſe miteinander vers 
wachſen und ſehen ſemmel- oder rötlichgelb aus, 
das Futter beſteht aus ganz kurzen Röhrchen, die 
nur wie feine Poren erſcheinen, der Stiel ſitzt 
ſtrunkartig in der Erde. 

17) Zu derſelben Art gehört auch der im Ge⸗ 
ſchmack noch angenehmere Schaf-Porling, auch 
Schafeuter genannt, der vom Sommer bis Herbſt 
meiſt truppweiſe in Nadelwäldern gefunden wird. 
Der weißlichgelbe oder graugelbliche Hut, der bis⸗ 
weilen faſt 10 Centimeter breit wird, iſt teils eben, 
teils gewölbt und wellig gebogen, im Alter und 
bei trockenem Wetter teilt er ſich in riſſige Felder; 
das Fleiſch iſt derb und weiß, das Futter beſteht 
aus ſehr kurzen weißgelben Röhren, der Stiel iſt 
voll, weiß und nicht ſelten gekrümmt. 

18) Der Brätling, Birnen-Milchling 
oder Brotpilz iſt ein ſehr wohlſchmeckender 
Pilz, der vom Landvolk vielfach roh gegeſſen oder 
auch gerieben und in der Pfanne gebacken wird. 
Er wächſt im Sommer und Herbſt an feuchten 
Stellen in Laub⸗ und Nadelwaldungen und hat 
einen rotgelben oder rötlichbraunen Hut, der in 
der Jugend nach unten eingerollt, im Alter nach 
der Mitte vertieft if. Das fefte Fleiſch enthält 
reichliche weiße Milch, die faltigen Blätter auf der 
Innenſeite des Hutes ſind anfangs blaßgelb und 
werden ſpäter bräunlich, der ziemlich dicke, unten 
7 Stiel iſt in der Farbe dem Hute 
gleich. 

19) Der dem Brätling ziemlich ähnliche braun⸗ 
rote Milchling, der im Sommer und Herbſt 
ſehr zahlreich in Nadelwäldern vorkommt, iſt ſeines 
bitterlichen Geſchmacks halber ungenießbar, indeſſen 
nicht giftig. Der Hut iſt rotbraun, anfangs ziem⸗ 
lich flach, nur in der Mitte mit einer Erhöhung 
verſehen, vertieft ſich aber ſpäter trichterförmig und 
wird 5—12 Centimeter breit. Das gelblichbraune 
Fleiſch enthält eine ſcharf brennende weiße Milch, 
die Blätter der Unterſeite find hellgelblich bis rötlich⸗ 
braun, der Stiel von derſelben Farbe wie der Hut, 
iſt anfangs voll, im Alter hohl. 

20) Der echte Reizker, Wacholder— 
Milchling oder Röſtling gehört zu unſeren 
vorzüglichſten Speiſepilzen und giebt namentlich 
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eine ausgezeichnete Suppe, läßt ſich jedoch auch 
auf vielerlei andere Arten zubereiten, nur beim 
Trocknen verliert er ſein Arom. Er wächſt von 
Ende Juni an bis zum November unter dichtem 
Nadelgebüſch, auf mooſigen Waldwieſen und mit 
Heidekraut und Wacholderſträuchern beſtandenen 
Waldhügeln und beſitzt einen ſehr aromatiſchen 
Geruch. Der meiſt in orange⸗ oder ziegelrote und 
grünliche Ringe gezonte Hut wird im Alter oder 
bei Verletzungen grünſpanfarbig, iſt in der Jugend 
flach mit nach unten gebogenem Rand, im Alter 
trichterförmig vertieft. Das rötlichgelbe Fleiſch ent⸗ 
hält reichliche orangerote Milch, die das ſicherſte 
Kennzeichen für dieſen Pilz bildet; die gelben Blätter 
der Innenſeite laufen etwas am Stiel herab und 
werden beim Druck ebenfalls grünſpanfarbig, der 
anfangs volle, aber bald hohl werdende Stiel iſt 
von der Farbe des Hutes. 

21) Der ſehr giftige Gift-Reizker oder 
Gift-Milchling, der dem echten Reizler außer⸗ 
ordentlich ähnlich ſieht, kann nur zu leicht mit dem⸗ 
ſelben verwechſelt werden, weshalb man ſich die 
Unterſcheidungskennzeichen ſehr gut einprägen muß, 
dieſelben beſtehen in dem ſtets zottig behaarten 
Rand des ebenfalls gezonten, aber mehr fleiſch⸗ 
farbig als ziegelrot und niemals grünlich gefärbten 
Hutes und namentlich in dem eine weiße Milch 
von beißend ſcharfem Geſchmack enthaltenden weißen 
Fleiſch des mit weißgelben Blättern verſehenen 
Pilzes, deſſen Stiel dem Hute gleicht. Er wächſt 
im Sommer und Herbſt unter Birken, in Nabel- 
gebüſchen und auf mooſigen Wieſen, meiſt mitten 
unter den echten Reizkern. 


Pilze in Blechbüchſen einzumachen. Man 
verwendet möglichſt friſchgepflückte und junge, noch 
geſchloſſene Pilze, wie Steinpilze, Champignons, 
Gelbſchwämmchen, Reizker u. ſ. w., wäſcht die ge⸗ 
putzten, möglichſt wenig zerſchnittenen Pilze nur 
ganz flüchtig, läßt ſie auf einem Siebe abtropfen, 
ſchüttet ſie in ein irdenes Kaſſerol, beſtreut je 1 Liter 
ſolcher geputzter Pilze mit einem Eßlöffel Salz, 
ſchüttelt beides gut durcheinander und ſtellt das 
Kaſſerol zugedeckt auf den heißen Herd. Nach 
Verlauf von etwa zwanzig Minuten haben die 
Pilze ſoviel Feuchtigkeit, als ob Waſſer darauf 
gegoſſen worden wäre; man ſchüttelt ſie abermals 
um, läßt ſie zugedeckt ſo lange kochen, bis der 
Saft zur Hälfte eingekocht iſt, füllt die Pilze in 
die Büchſen, verlötet letztere und kocht fie eine 
Stunde im Waſſerbad. Dann hebt man den 
Keſſel vom Feuer und läßt die Büchſen darin er⸗ 
kalten, um ſie hernach abzuwiſchen, aufzubewahren 
und beim Gebrauch die Pilze wie friſche mit Butter 
zu dünſten und mit Peterſilie und etwas weißem 
Pfeffer zu würzen. 


Pilze in Butter einzulegen. Die Pilze werden 
geputzt, gewaſchen, auf einem Siebe abgetropft und 
in reichlicher abgellärter, ſiedend gemachter Butter 
ſo lange gedünſtet, bis die Butter völlig klar her⸗ 
vortritt, worauf man etwas Salz hinzufügt, die 
Pilze damit durchſchwenkt, heiß in Steinbüchſen 
füllt und am folgenden Tag nach dem Erkalten 


Pilze in Eſſig einzumachen 


2—3 Centimeter hoch mit zerlaſſener Butter über⸗ 
gießt und mit Blaſe überbindet. — Oder man 
ſchüttelt die ſauber geputzten Pilze mit einem Eß⸗ 
löffel Salz tüchtig durcheinander, ſtellt ſie zugedeckt 
auf eine mäßig heiße Stelle des Ofens, läßt ſie 
Saft ziehen, nimmt nach zwanzig Minuten den 
Deckel ab, läßt den Saft zur Hälfte einkochen und 
ſchüttet die Pilze auf ein großes Haarſieb zum 
Abtropfen, dünſtet ſie hierauf in kochender geklärter 
Butter, bis dieſelbe klar hervortritt, füllt ſie in 
Glas- oder Steinbüchſen und verwahrt fie wie 
oben angegeben. 


Pilze in Eſſig einzumachen. Junge, recht 
friſchgeſammelte feſte Pilze werden ſauber geputzt, 
gewaſchen, in ſiedendem Waſſer mit ein wenig 
Salz und Eſſig einige Minuten aufgekocht, in 
laltem Waſſer abgekühlt und auf einem Siebe ab⸗ 
getropft. Hierauf kocht man guten Weineſſig mit 
Pfefferkörnern, einer Priſe Salz, Lorbeerblättern, 
etwas Eſtragon und einigen Chalotten ſechs bis 
acht Minuten lang, läßt ihn auskühlen und gießt 
ihn durch ein Sieb über die in die Büchſen ein⸗ 
gelegten Pilze; nach vier bis fünf Tagen gießt 
man den Eſſig wieder ab, kocht ihn auf, ſchüttet 
ihn aufs neue über die Pilze und überbindet die 
Büchſen mit Blaſe. — Noch beſſer iſt folgendes 
Verfahren: Man beſtreut die geputzten, gewaſchenen 
und wieder abgetropften Pilze mit etwas Salz, 
läßt ſie ohne Zuthat von Waſſer im eigenen Saft 
eine halbe Stunde kochen und gießt den Saft ab, 
den man zur Würze von Suppen und Saucen 
verwendet. Hierauf gießt man, auf 4 Liter friſcher 
Pilze gerechnet, einen halben Liter beſten Weineſſig 
hinzu, fügt einige Pfeffer- und Pimentkörner, einige 
wenige geſchälte Chalotten und etliche Lorbeer⸗ 
blätter bei, kocht alles mit den Pilzen nochmals 
eine Viertelſtunde und füllt die Pilze ſamt dem 
Eſſig in weithalſige Glasbüchſen. Da der Eifig 
über den Pilzen ſtehen muß, bringt man nochmals 
Weineſſig, mit ein Drittel Waſſer vermiſcht, zum 
Kochen, läßt ihn auskühlen und füllt die Büchſen 
damit auf, bevor man ſie mit Pergamentpapier 
überbindet. 


Pilz⸗Coteletten, auf ruſſiſche Art. Friſche, 
geputzte und zerſchnittene oder getrocknete Pilze 
(von erſteren zwei Teller voll, von letzteren 250 
Gramm) werden mit kochendem Waſſer gebrüht, 
auf ein Sieb zum Ablaufen geſchüttet, ſehr fein 
gehackt und mit ½¼ Liter ſüßem Rahm, 70 Gr. 
Butter, vier Eiern, ſechs feingehackten Sardellen, 
zwei kleingeſchnittenen, in Butter gelb geſchwitzten 
Zwiebeln, ein wenig Pfeffer und Muskatnuß nebſt 
einigen Eßlöffeln voll geriebener Semmel vermiſcht, 
worauf man die Maſſe eine halbe Stunde ſtehen 
läßt, zu Coteletten formt und auf beiden Seiten 
in Butter brät, um ſie zu Kartoffeln und beliebigem 
gekochten oder gebratenen Fleiſch aufzugeben. 


Pilz⸗Eſſenz, ſ. Soya. 


Pilz⸗Extrakt. Der zur Würze von Suppen 
und Saucen vortreffliche Extrakt wird ſehr einfach 
bereitet, indem man friſchgeſammelte, ſauber geputzte 


268 


Pilz⸗Sauce von getrockneten Pilzen 


und zerſchnittene eßbare Pilze aller Art ohne 
Waſſer nur mit etwas Salz vermiſcht, in einem 
zugedeckten Kaſſerol dünſtet und den ausfließenden 
Saft von Zeit zu Zeit in ein anderes Gefäß ab⸗ 
gießt. Geben die Pilze nur noch wenig Saft, ſo 
kocht man fie mit etwas Waſſer nochmals ſcharf 
durch, dickt die entſtandene Brühe ſamt dem ab⸗ 
gegoſſenen Saft zu Sirupdicke ein und bewahrt 
den Extrakt in wohlverkorkten Glasflaſchen auf. 


Pilze, gebacken. Friſchgepflückte große Cham⸗ 
pignons, Steinpilze, Brätlinge oder andere größere 
Sorten von Pilzen ſchneidet man, nachdem fie ge⸗ 
putzt ſind, der Länge nach durch Kopf und Stiel 
zu etwa 1 Centimeter dicken Streifen, ſalzt und 
pfeffert ſie, wendet ſie in Ei und geriebener Semmel 
und bäckt ſie in einer Pfanne in heißer Butter 
goldgelb, um ſie als Beilage zu Gemüſe oder 
Fleiſch zu geben. 


Pilz⸗Pfanne. Nachdem man die geputzten 
und gewaſchenen Pilze ohne Waſſer, nur mit etwas 
Salz beſtreut, weichgedünſtet und abgegoſſen, um 
ſie zu Pilzextrakt zu verwenden, werden die Pilze 
feingehackt, mit etwas Pfeffer, ſehr wenig Salz 
und gehackter Peterſilie gewürzt, mit etlichen zer⸗ 
quirlten Eiern und in Milch geweichter Semmel 
verrührt und in einer mit Butter ausgeſtrichenen 
Pfanne gebacken. 


Pilz⸗Salat. Die wohlgereinigten, in Scheiben 
geſchnittenen, in ſiedendem Salzwaſſer weichgekochten 
und auf dem Sieb abgetropften ilze werden mit 
Salz und Pfeffer gewürzt und mit Eſſig und Oel 
vermiſcht wie jeder andere Salat. 


Pilz⸗Sauce von friſchen Pilzen. Am beſten 
paſſen hierzu Steinpilze, welche man ſauber putzt, 
raſch wäſcht und gröblich zerhackt, in einem irdenen 
Kaſſerol nebſt etwas Salz und einer geſchälten 
Zwiebel feſt zugedeckt über mäßiges Feuer ſtellt 
und unter mehrmaligem Umſchütteln ſo lange 
kochen läßt, bis das aus den Pilzen tretende 
Waſſer wieder ſo ziemlich eingekocht iſt. Dann 
thut man etwa 40—50 Gr. Butter und einen 
halben Theelöffel geſtoßenen weißen Pfeffer hinzu, 
läßt die Pilze eine Viertelſtunde langſam in der 
Butter dünſten, verkocht ſie mit weißer Coulis, 
legiert die Sauce mit zwei Eidottern und würzt 
ſie mit gehackter Peterſilie. — Statt der weißen 
Coulis kann man auch braune nehmen oder braune, 
mit einer Mehlſchwitze verkochte Kraftbrühe; man 
legiert die Sauce dann jedoch nicht mit Eidottern, 
ſondern thut nur gehackte Peterſilie hinzu; man 
dei Pilz. Sauce zu gekochtem Rind⸗ und Hammel⸗ 
Veit, 


Pilz. Sauce von getrockneten Pilzen. Man 
thut eine Handvoll getrockneter Pilze in ein Töpf⸗ 
chen, brüht ſie mit kochendem Waſſer, ſchüttet das 
Waſſer aber gleich wieder ab, und hackt die Pilze 
gröblich mit dem . inzwiſchen bereitet 
man aus einem gehäuften Löffel Mehl und 50 Gr. 
Butter eine hellbraune Mehlſchwitze, läßt die Pilze 
einige Minuten mit durchſchwitzen, gießt zwei Kellen 
kräftige Fleiſchbrühe an und verkocht die Sauce 
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unter öfterem Umrühren; nach Belieben kaun man 
auch etwas gehackte Peterſilie hinzufügen, doch be— 
einträchtigt dies eher den angenehm aromatiſchen 
Geſchmack der Pilze. Solche Pilz-Sauce paßt 
vortrefflich zu Rind- und Hammelfleiſch, Kartoffel: 
und Mehlklößen, Rindsrouladen u. ſ. w. 


Pilz⸗Suppe. Ein Teller voll friſcher Stein⸗ 
pilze, Champignons oder anderer guter Pilze 
werden geputzt, gewaſchen, gröblich gehackt und 
mit etwas Salz im eigenen Saft geſchmort, 
worauf man ein Stück friſche Butter, eine Meſſer⸗ 
ſpitze weißen Pfeffer und etwas gehackte Peterſilie 
hinzuthut und eine kurze Zeit damit dünſten läßt. 
Inzwiſchen bereitet man eine helle Mehlſchwitze aus 
70 Gr. Butter und zwei Eßlöffeln Mehl, verkocht 
dieſelbe mit 1½ Liter Waſſer, in welchem reich⸗ 
liches Wurzelwerk gekocht worden, zu einer ſämigen 
Suppe, füllt ſie über die Pilze und zieht ſie 
zuletzt mit zwei Dottern ab, um ſie über ge— 
röſteten Semmelwürfeln anzurichten. — Eine 
ganz beſonders kräftige und wohlſchmeckende Pilz⸗ 
Suppe erhält man aus den Reiskern oder Reiz— 
kern, lat. Agaricus deliciosus, ſ. d.; man putzt 
und zerſchneidet einen gehäuften Teller voll davon 
in kleine Stücke, kocht dieſelben in Waſſer mit 
etwas Salz ungefähr eine Stunde lang, ſeiht die 
Brühe ab, verdickt ſie mit einer hellbraunen 
Mehlſchwitze und giebt ſie über geröſteten 
Semmelwürfeln auf. Man kann ſie auch ganz 
nach dem obigen Rezept bereiten. Zu Pilzſuppen 
eignen ſich außerdem vorzugsweiſe Morcheln, 
Stockſchwämmchen, Gelbſchwämme (Dotterpilz, 
Eierpilz), Pfifferlinge und Ziegenbart. 


Pilze zu trocknen. Friſch eingeſammelte 
Pilze, unter denen keine wurmſtichigen ſein dürfen, 
werden ſauber geputzt, aber nicht gewaſchen, in 
mäßig dünne Scheiben geſchnitten, auf ein mit 
ſtarkem Papier belegtes Blech ausgebreitet und 
unter öfterem Umwenden an der Sonne oder in 
einer lauwarmen Ofenröhre getrocknet, hierauf 
in Papierſäcke oder Steintöpfe gefüllt, letztere zu⸗ 
gebunden und an einem kühlen, trockenen Ort 
aufbewahrt, um ſie zu Saucen oder als gewürzige 
Zuthat zu Braten, zu Dämpffleiſch u. dergl. zu 
verwenden, da ſie der Sauce nicht nur einen 
kräftigen Geſchmack, ſondern auch eine ſchöne 
braune Farbe verleihen. 


Piment oder Nelkenpfeffer, Jamaicapfeffer, 
Neugewürz, engliſches Gewürz, franz. piment des 
Anglais oder poivre de la Jamaique, engl. 
pimento, allspice, Jamaica pepper. Die als 
Küchengewürz allgemein bekannten und beliebten, 
vor ihrer völligen Reife abgenommenen und ges 
trockneten Beerenfrüchte eines in Weſtindien 
heimiſchen, 6—9 Meter hohen Baumes, des 
Myrthus pimenta oder Pimenta aromatica, 
welcher an in Mexico, Brafilien und Oſtindien 
angebaut wird. Die Pimentkörner ſind erbſen⸗ 
große, runde Steinfrüchtchen, welche graubraun 
oder rötlichbraun ausſehen und mit einem kleinen 
vierteiligen Kelch oder der Narbe desſelben gekrönt 
find; fie enthalten inwendig in ein bis zwei 
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Fächern meiſt zwei runde, glänzend dunkelbraune 
Samenkörnchen, beſitzen einen aromatiſchen, zu— 
gleich an Gewürznelken, Pfeffer und Zimt erin⸗ 
nernden Geſchmack ſowie angenehm gewürzhaften 
Geruch und geben reichliches ätheriſches Oel, 
welches in der Parfümerie und Liqueurfabrikation 
Verwendung findet. Die beſte Sorte Piment 
kommt aus Jamaica in den Handel, aus Süd⸗ 
amerika bringt man neben dem echten Piment 
noch eine zweite Art, den ſogenannten ſpaniſchen 
Piment, welcher aus größeren Früchten von weit 
ſchwächerem Geruch und Geſchmack beſteht und 
von einigen Spielarten des Pimentbaumes ab- 
ſtammt. 


Piment⸗Butter, engliſche, ſ. Butter, Piment. 


Pimpinell⸗ oder Bibernellkraut, franz. 
pimprenelle, engl. pimpernel, lat. Poterium 
sanguisorba. Eine ausdauernde, in Deutſch— 
land auf ſonnigen Bergen und Hügeln wild— 
wachſende, zur Familie der Roſaceen gehörende 
Pflanze mit wohlriechenden, gefiederten Blättern 
und rundlichen grünlichen Blütenköpfchen, welche 
auch als Küchenkraut angebaut und als Zuſatz 
zu Salaten wie als Suppenkraut benützt wird. 
Nicht zu verwechſeln mit der Pimpinella saxifraga, 
deren Wurzel mediziniſche Anwendung gegen Hals⸗ 
weh, Aſthma und Heiſerkeit findet und einen 
widerlich ſcharfen Geruch beſitzt. 


Pinienkerne, Pingeln, Pignolen oder Zirbel— 
nüffe, franz. pignons, engl. sweet pine kernels. 
Die Samenkerne von der im ſüdlichen Europa 
heimiſchen Pinie, Nuß- oder Zirbelkiefer, lat. 
Pinus pinea, einem Nadelholzbaum, welcher zur 
Gattung der Kiefern gehört und 12 — 15 Meter 
hoch wird; ſeine Aeſte ſtehen doldenförmig, die 
Nadelblätter find ſtarr, 12—15 Centimeter lang 
und die Zapfen ſind dick, oval, höckerig, braun 
und glänzend; jede Schuppe derſelben trägt zwei 
Nüſſe oder Samenkerne, welche von einer harten 
Schale umgeben, länglich, flach, eiförmig, weiß 
und ungefähr 1½ Centimeter lang ſind. Sie 
ſchmecken friſch mandelartig und fäuerlich ſüß, 
werden aber leicht ranzig; man benützt ſie zu 
Backwerken, genießt ſie in Frankreich und Italien 
auch roh oder macht ſie in Zucker ein. 


Pinien⸗ oder Pignolen⸗Krapfel. Zu dem 
ſteiſen Schnee von zwei bis drei Eiweißen miſcht 
man 125 Gramm Zucker und 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßene oder in Streifen geſchnittene Pinienkerne, 
ſetzt Häuſchen aus der Maſſe auf ein mit Wachs 
beſtrichenes Blech und bäckt ſie bei ganz gelinder 
Wärme. 


Pinien⸗ oder Pignolen⸗Pudding. Man rührt 
50—60 Gramm Butter zu Schaum, mengt nach 
und nach vier Eidotter, vier bis fünf Eßlöffel 
mit Rahm angefeuchtetes, geſtoßenes Mundbrot, 
50 Gramm Zucker, etwas geſtoßene Vanille, 
70 Gramm länglich geſchnittene Pinienkerne, 
etwas Meingehadtes Citronat und den Schnee 
der vier Eiweiße hinzu, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte Form, kocht 
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den Pudding eine Stunde im Waſſerbade und 
ſerviert ihn mit Chaudeau oder Chocoladen⸗ 
Crome. — Oder man befeuchtet das geriebene 
Mundbrot mit Maraschino anſtatt Rahm und 
thut kein Citronat, ſondern 125 Gr. gereinigte 
Korinthen hinzu. 


Pinien⸗ oder Pignolen⸗Schnitten. Vier Ei⸗ 
weiße werden zu feſtem Schnee geſchlagen und 
mit 100 Gr. feingefiebtem Zucker und 200 Gr. 
ſtreifig geſchnittenen Pinienkernen vermengt; dann 
ſtreicht man dieſe Miſchung zur Hälfte auf Ob⸗ 
laten, läßt ſie bei ſchwacher Wärme kurze Zeit 
backen, legt mit Aprikoſen-Marmelade beſtrichene 
Oblaten mit der beſtrichenen Seite darauf und 
breitet die andere Hälfte des Schnees auf der 
Oberfläche aus, bäckt das Ganze abermals eine 
Weile, zerſchneidet es in längliche Schnitten und 
übertrocknet dieſelben noch etliche Minuten in dem 
ausgekühlten Ofen. 


Pinien⸗ oder Pignolen-Torte, Sechs Eiweiße 
werden mit dem Saft einer halben Citrone zu 
ſehr feſtem Schnee geſchlagen, den man mit 
250 Gramm geſtoßenem Zucker und 250 Gr. 
ganz friſchen, in dünne Streifen zerſchnittenen 
Pinienkernen vermiſcht, 2 Centimeter hoch in zwei 
mit Butter ausgepinſelte Tortenbleche füllt, mit 
Zucker beſiebt und bei gelinder Wärme langſam 
bäckt, worauf man den einen Tortenboden mit 
feiner Obſtmarmelade überſtreicht und den zweiten 
darüber deckt. 8 


Pinkelwurſt, Bremer. Man vermiſcht 1 Kilo⸗ 
gramm ausgehäutetes, feingehacktes Rindsnieren⸗ 
fett mit 1 Kilogramm roher Hafergrütze, die nicht 
zu grob ſein darf, würzt die Miſchung mit ge⸗ 
hackten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, geſtoßenen Nelken 
und Piment, füllt alles in dicke, ſaubere Därme, 
läßt aber dabei den nötigen Raum zum Aus⸗ 
quellen der Grütze, kocht die Wurſt langſam eine 
halbe Stunde im Keſſel, hängt ſie nach dem 
Erkalten und Abtrocknen in den Rauch und kocht 
ſie beim Gebrauch in Bohnenſuppe oder Kohl. 


Pintade, Perlhuhn. 
riquante, Sauce, ſ. Sauce piquante. 


Pirogen, ruſſiſche. Eine Art Paſteten oder 
Paſtetchen, gewöhnlich von Hefenteig, Pan 
aber auch von Nudelteig und Blätterteig, mit 
Füllung von Fiſch, Eiern, Fleiſch, Sauerkraut, 
Pilzen u. dergl., welche zu den ruſſiſchen National⸗ 
gerichten gehören und entweder zum Frühſtück 
oder mittags vor der Suppe gereicht werden. 
Am beliebteſten ſind folgende Teige zur An⸗ 
fertigung von Pirogen: Man ſetzt ein Hefenſtück 
von ½ Kilogramm Mehl, ½ Liter lauwarmer 
Milch oder Wasser und 16 Gramm aufgelöſten 


Preßhefen an, läßt dasſelbe aufgehen, ſchlägt den 
Teig gehörig durch, fügt Salz, 125 Gramm 
Butter, zwei Eier und noch ſoviel Mehl hinzu, 
daß der Teig recht dick und feſt wird, und knetet 
ihn ſo lange, bis er nicht mehr an den Fingern 
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kleben bleibt. — Oder man kocht ¼ u Liter Milch, 
ſchüttet dabei 125 Gramm Mehl hinein und 
rührt den Mehlbrei ſo lange über dem Feuer, 
bis er ſich vom Gefäß ablöſt; dann läßt man 
ihn in einer Schüſſel halb auskühlen, verdünnt 
ihn mit noch etwas Milch, in der man 16 Gr. 
Hefen aufgelöſt hat, miſcht einige weitere Löffel 
Mehl darunter und ſtellt alles an eine warme 
Stelle zum Aufgehen. Sobald dies geſchehen iſt, 
ſchlägt man den Teig tüchtig mit dem Rührlöffel 
durch, thut Salz, 125 Gramm Butter, fünf bis 
ſechs Eidotter, noch ½ Kilogramm Mehl und 
drei zu Schnee geſchlagene Eiweiße hinzu, kuetet 
die Maſſe gut durcheinander und läßt fie auf⸗ 
gehen. — Ein anderer, häufig benützter Teig 
wird aus ¼ Liter kalter Milch, einer Priſe Salz, 
drei Eiern, 375 Gramm Butter und 1 Kilogramm 
Mehl zuſammengemiſcht, zuerſt mit den Händen 
gut zuſammengewirkt und dann auf dem mit 
Mehl beſiebten Backbrett mit einer hölzernen Keule 
eine halbe Stunde geſchlagen. — Bisweilen macht 
man auch einen Hefenteig ohne Butter und Eier 
auf folgende Weiſe: 0 Kilogramm ſehr feines, 
geſiebtes Weizenmehl übergießt man mit einer 
Obertaſſe kochendem Waſſer, rührt es gut um, 
läßt es etwas auskühlen, thut 3 — 4 Eßlöffel 
Bierhefen hinzu und ſtellt es an einen warmen 
Ort zum Aufgehen. Dann ſchlägt man den Teig 
gut mit einem Rührlöffel, miſcht einen halben 
Löffel Salz, 2—3 Eßlöffel Mohn- oder Sonnen⸗ 
blumenöl und noch 375 Gramm Mehl darunter, 
knetet die Maſſe gehörig durch, läßt ſie nochmals 
aufgehen, formt ſie zu einem großen Pirog oder 
einer Anzahl kleiner Paſtetchen, füllt dieſelben 
und beſtreicht die Oberfläche mit heißem Waſſer 
oder Bier, ſtellt ſie noch eine Weile vor den 
Ofen und bäckt ſie; beim Herausnehmen aus 
dem Ofen überſtreicht man ſie noch einmal mit 
Oel. — Die größeren Pirogen formt man ent⸗ 
weder länglich-viereckig, indem man eine fingerdick 
aufgerollte Teigplatte auf ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Blech legt, zur Hälfte mit einer Fülle 
von Fleiſch, Reis, dich oder Gemüſe, auch allen 
dieſen Beſtandteilen Au UNE bedeckt und die 
andere Hälfte der Teigplatte darüber ſchlägt, 
wobei man die Ränder mit den Fingern feſt 
zuſammendrückt, oder man treibt aus dem Teig 
zwei gleichgroße runde Platten auf, beſtreicht die 
eine mit der Fülle, deckt die zweite darüber, drückt 
die Ränder zuſammen und beſchneidet ſie mit 
einem Kuchenrad. Kleine Pirogen macht man 
aus abgeſtochenen Scheiben von Teig ganz wie 
unſere Paſtetchen oder nach Art der Krapfen, 
auch bäckt man fie in irdenen Formen wie Wind⸗ 
beutel, indem man in die kleinen mit Butter 
beſtrichenen Vertiefungen der Form erſt einen 
Löffel Teig einlegt, auf dieſen etwas Fülle und 
dann wieder einen Löffel Teig thut und die 
Pirogen ſo auf beiden Seiten braun bäckt. Kleine 
Pirogen aus Nudel- oder Hefenteig macht man 
aus übereinandergelegten, gefüllten und mit dem 
Kuchenrad zerſchnittenen Teigſtreiſen, wendet fie 
in Ei und Semmel und bäckt ſie in heißer 
Butter aus. 
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Pirog, ſüßer 


Pirog mit Eiern. Aus nicht zu dünnem 
Nudelteige ſticht man mit einem Waſſerglaſe runde 
Scheiben aus, belegt dieſelben mit feingehackten, 
hartgekochten Eiern, die mit Salz und klein⸗ 
geſchnittenem Dill oder Peterſilie vermiſcht ſind, 
biegt die Teigplatten zur Hälfte zuſammen, drückt 
die mit rohem Ei beſtrichenen Ränder feſt an⸗ 
einander, wendet ſie in geſchlagenem Ei und 
geriebener Semmel und bäckt ſie in Butter auf 
beiden Seiten braun. 


Pirog mit Fiſch. Verwendet man friſchen 
Fiſch, z. B. Lachs, Stör, Hauſen, Zander oder 
Hecht, ſo ſchneidet man denſelben in dünne 
Scheiben, reinigt ſie von Haut und Gräten, be— 
ſtreut ſie mit Salz, Gewürz und Zwiebeln und 
läßt ſie ſo mehrere Stunden marinieren, bevor 
man ſie in Gebrauch nimmt; häufig nimmt man 
aber auch eingeſalzenen oder geräucherten Fiſch, 
den man dann nur in dünne Scheiben zerſchneidet 
und von Haut und Gräten ſäubert. Man treibt 
einen der oben angeführten Teige zu einer großen 
nicht zu dünnen Platte aus, legt ſie auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, bedeckt die eine Hälfte 
derſelben mit kaltem, in Waſſer und Butter aus⸗ 
gequelltem Reis, Sago, Gries oder Grütze, ges 
hackten, hartgekochten Eiern, gehackten Zwiebeln, 
Dill und Peterſilie, mit Salz und gemiſchtem 
Gewürz beſtreut, ſowie den Fiſchſcheiben, auf die 
wiederum eine Schicht von Reis, Eiern und 
Zwiebeln kommt, ſchlägt die andere Teighälfte 
über die Fülle, drückt die mit Ei beſtrichenen 
Ränder mit den Fingern feſt zuſammen, giebt 
dem Pirog eine länglich-viereckige Form, läßt ihn 
noch etwas aufgehen, überpinſelt ihn mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit geſtoßenem 
Zwieback, läßt ihn etwa drei Viertelſtunden bei 
mäßiger Hitze backen, und ſerviert ihn mit friſcher 
Butter. 


Pirog mit Fleiſch. Man ſchwitzt eine gehackte 
Zwiebel in Butter, thut feingehacktes gebratenes 
oder gekochtes Fleiſch, z. B. Kalbsbraten, Wild, 
eine in Waſſer gekochte Kalbsleber, oder auch 
Lammfleiſch, gekochtes Geflügel, Rindfleiſch u. ſ. w. 
nebſt einigen Löffeln fetter Fleiſchbrühe hinzu, 
würzt die Farce mit Pfeffer und Salz, ſchwitzt 
ſie kurze Zeit mit der Zwiebel durch und läßt 
ſie auskühlen, worauf man ſie abwechſelnd mit 
hartgekochten, kleingeſchnittenen Eiern in den 
Pirog füllt und dieſen zuſammenſchlägt und bäckt 
wie oben angegeben. Ebenſo vermiſcht man die 
Fleiſchfarce bisweilen mit weichgekochtem und 
ausgekühltem Reis oder mit Buchweizengrütze. 


Pirog mit Gemüſe. Zwei mittelgroße, friſche 
Krautköpfe werden kleingehackt, geſalzen, nach zehn 
Minuten ausgedrückt, nebſt einer gehackten Zwiebel 
unter fleißigem Umrühren in Butter weichgeſchmort, 
nach dem Auskühlen mit hartgekochten, klein⸗ 
geſchnittenen Eiern und gehacktem Dill vermiſcht 
und in einen Pirog gefüllt. — Ebenſo kocht man 
häufig eine Anzahl ſchöner Möhren in Waſſer 
weich, hackt fie ganz fein und legt fie ſchichtweiſe 
mit kaltem, dickgekochtem Reis und Fiſchſcheiben 


auf den Pirogenteig. — Oder man ſchmort eine 
gehackte Zwiebel in Butter, thut etwa 4—5 reich⸗ 
liche Hände voll Sauerkraut und etwas Pfeffer 
hinzu, dämpft das Kraut langſam weich, wobei 
man bisweilen etwas fette Bouillon angießt, brät 
750 Gramm friſchen, in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Fiſch in Butter braun, mengt ihn 
unter das Sauerkraut, ebenſo 70 Gr. getrocknete, 
in Waſſer aufgekochte und in Butter geſchmorte 
Pilze und ſchichtet dieſe Füllung auf den Teig. 


Pirog von Hirſe. Ungefähr ¼ Liter guter, 
ſorgſam geleſener Hirſe wird mit ſiedendem Waſſer 
mehrmals gebrüht, in Milch langſam ausgequellt 
und nach dem Erkalten durch ein feines Sieb 
geſtrichen, worauf man 250 Gr. geklärte Butter 
und zwei Löffel Hefe darunter miſcht, den Teig 
aufgehen läßt, mit ſechs Eidottern, etwas Salz, 
einigen Löffeln feinem Weizenmehl und dem Schnee 
der ſechs Eiweiße verrührt, gut durcharbeitet, 
abermals zum Aufgehen hinſtellt, zu einer runden 
Platte aufrollt, mit Fleiſchfarce belegt, darüber 
zuſammenſchlägt, den Pirog mit Ei beſtreicht, mit 
Semmel überſtreut und ſchön braun bäckt. 


Pirog von Kartoffeln. Zu 1 Kilogramm 
gekochter, recht mehliger, durch ein Sieb geriebener 
Kartoffeln nimmt man ½ Kilogramm Mehl, drei 
Löffel Hefen, vier Eier, eine Obertaſſe voll ges 
klärter Butter und etwas Salz, mengt alles gut 
durcheinander, läßt den Teig etwas aufgehen, 
rollt ihn zu zwei runden Kuchen aus, beſtreicht 
den einen derſelben mit Fleiſchfarce, legt den 
andern darüber, läßt den Pirog nochmals gehen, 
überpinſelt ihn mit Ei, beſtreut ihn mit geſtoßenem 
Zwieback und bäckt ihn braun. 


Pirog mit Pilzen. Ein gehäufter Teller voll 
friſche, gutgeputzte und in Scheiben geſchnittene 
Pilze wird in ein Kaſſerol geſchüttet, mit Salz, 
Pfeffer, gehackter Zwiebel und kleingeſchnittenem 
Dill beſtreut und über mäßiges Feuer geſtellt; 
ſobald die Pilze den Saft von ſich geben, thut 
man ein Stück friſche Butter und fünf Eßlöffel 
fetten, ſauren Rahm hinzu, dünſtet ſie eine Weile 
damit durch, läßt ſie auskühlen und füllt ſie auf 
den ausgerollten Teig; man verwendet ſie häufig 
auch mit dickgekochtem Reis, gehackten harten 
Eiern, Fiſch oder feingehacktem gebratenen Fleiſch 
zuſammen, oder mit ausgequellter Grütze ver⸗ 
miſcht, zur Füllung der Pirogen. 


Pirog, ſüßer. 1 ⅛ Kilogramm feines, er⸗ 
wärmtes Mehl werden in eine tiefe Schüſſel 
geſchüttet und mit einem Löffel Salz, etwas 
feingehackter Citronenſchale, geriebener Muskatnuß 
und geſtoßenen Kardamomen, 10 Gramm Zucker, 
drei zerquirlten Eiern, 375 Gramm zerlaſſener 
Butter und 60 Gramm in lauer Milch auf⸗ 
gelöſter Hefe zu einem ziemlich ſoliden Teige 
durchgearbeitet, den man ſchlägt, bis er Blaſen 
wirft, und dann an einer warmen, Stelle zwei 
Stunden lang aufgehen läßt. Während dieſer 
Zeit kocht man ½ Kilogramm Reis in reich— 
licher Milch mit 125 Gramm Zucker und einer 
Priſe Salz weich, läßt ihn auskühlen und ver⸗ 
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miſcht ihn mit einem gehäuften Theelöffel Zimt, 
70 Gramm geſchälten, feingehackten Mandeln, 
etwas kleingeſchnittenem Citronat, ſowie dem 
ſteifen Schnee von ſechs Eiweißen. Hierauf 
knetet man den inzwiſchen aufgegangenen Hefen⸗ 
teig gut durch, rollt ihn zu einem ſingerſtarken, 
länglichen Kuchen auf, überſtreicht dieſen mit 
Eidotter, legt die Reismaſſe darauf und ſchlägt 
den Teig feſt darüber zuſammen, wobei man dem 
Pirog eine länglich-viereckige Form giebt; ſchließ— 
lich läßt man ihn noch eine halbe Stunde auf 
dem Backblech aufgehen, überſtreicht ihn mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, ſtreut Zucker und gehackte Mandeln 
darauf und bäckt ihn bei gleichmäßiger Wärme 
anderthalb Stunden. 


Piropies. Man rührt 125 Gramm Butter 
zu Schaum, thut nach und nach drei bis vier 
ganze Eier, eine Priſe Salz, einen Eßlöffel Zucker, 
die abgeriebene Schale einer halben Citrone und 
einen Teller voll ausgepreßten Quark oder weißen 
Käſe hinzu, verrührt alles recht glatt und miſcht 
noch ſo viel feines Mehl unter die Maſſe, daß 
man einen ziemlich feſten Teig erhält. Dieſen 
rollt man mit untergeſtreutem Mehl zwei Meſſer⸗ 
rücken ſtark auf, zerſchneidet ihn in daumenbreite 
Streifen, die man in ſchräge Vierecke zerteilt, 
läßt ſie in ſiedendem Salzwaſſer fünf Minuten 
lang kochen, nimmt fie mit dem Schaumlöffel 
heraus, legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
giebt ſie, mit brauner Butter übergoſſen, zu Tiſch. 


Piroski, polniſche. 1 Kilogramm geriebener 
Rahmkäſe wird mit ½ Kilogramm geriebener 
Semmel, ſechs Eiern, 30 Gr. Zucker, 125 Gr. 
gereinigten Korinthen, etwas Rahm, Salz, ge— 
riebener Muskatnuß und ſo viel Mehl vermengt, 
daß ein feſter Teig entſteht, den man zu runden 
Klößen formt, etwas flachdrückt und in heißem 
Schmalz hellbraun bäckt. 


Piſtazien, franz. pistaches, engl. pistachio 
nuts. Die haſelnußgroßen, länglichen, unten zu= 
geſpitzten, mandelartigen Früchte des Piſtazien⸗ 
baumes, lat. Pistacia vera, welcher in Perſien, 
Arabien und Spanien heimiſch iſt und in Griechen⸗ 
land, Südfrankreich und Unteritalien kultiviert 
wird. Der Baum wird 6—9 Meter hoch, hat 
gefiederte Blätter, weißliche Blüten, und die 
traubenförmig beiſammenſtehenden Früchte haben 
unter einem dünnen, lederartigen Ueberzug, von 
einer weißen, holzigen Schale und einem rötlichen 
Häutchen umgeben, einen blaßgrünen, angenehm 
ſüßſchmeckenden Kern, der viel fettes Oel enthält 
und ziemlich leicht ranzig wird. Man verwendet 
die Piſtazien wie die Mandeln in der feinen 
Kochkunſt zu feinen Mehlſpeiſen, Backwerk, Croͤmes 
und Confect; ebenſo dienen ſie im Orient als 
Würze der Fleiſchſpeiſen, Ragouts, des Pillaw 
und dergleichen. 


Piſtazien⸗Auflauf. Man brüht und ſchält 
200 Gramm recht friſche Piſtazien und ſtößt ſie 
nebſt 6—8 bitteren Mandeln mit ein wenig Milch 
in einem Marmormörſer, ſchüttet fie in 1¼ Liter 
kochenden Rahm, rührt ſie gut damit um und 
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läßt den Rahm dann zugedeckt auskühlen. Hier⸗ 
auf vermiſcht man 250 Gr. Zucker mit 250 Gr. 
Reismehl, verrührt beides mit der durch ein Tuch 
gepreßten Piſtazienmilch zu einer glatten Maſſe, 
kocht unter beſtändigem Umrühren einen ſteifen 
Brei davon, ſchüttet ihn in eine Schüſſel und 
vermengt ihn nach einigem Auskühlen mit 36 Gr. 
friſcher Butter, ſechzehn bis achtzehn Eidottern, 
90 Gramm feingehacktem Citronat und ein wenig 
Spinatgrün, zieht den Schnee von vierzehn Ei⸗ 
weißen darunter und bäckt den Auflauf in einer 
butterbeſtrichenen Porzellanform langſam eine gute 
halbe Stunde lang. 


Piſtazien⸗Charlotte, kalte. Nachdem man 
200 Gramm recht grüne Piſtazien gebrüht und 
geſchält hat, ſtößt man fie mit einigen Löffeln 
Rahm ſehr fein und ſtreicht ſie durch ein Haar⸗ 
ſieb; nun löſt man 45 Gramm Hauſenblaſe in 
/ Liter warmem Waſſer auf, ſeiht fie durch, 
miſcht die durchgeſtrichenen Piſtazien, ½¼ Liter 
Rahm und 250 Gramm Zucker hinzu und ver⸗ 
rührt alles, womöglich auf Eis, ſo lange, bis 
die Maſſe zu ſtocken beginnt. Dann zieht man 
den feſtgeſchlagenen Schaum von 1 Liter Rahm 
darunter, füllt alles in eine Form und ſtellt ſie 
in kleingeſchlagenes Eis. Während die Charlotte 
erſtarrt, ſchneidet man ſo viele Biscuitſtreifen, 
als rings um die Form geſtellt werden können, 
fingerbreit nach der Höhe der Form recht nett 
und ſauber zu, überzieht ſie auf der einen Seite 
mit Maraschinoglaſur, überſtreut fie mit ftreifige 
geſchnittenen oder gröblichgehackten Piſtazien, legt 
ſie auf Papier und ſtellt ſie zum Trocknen warm. 
Sobald die Charlotte aus der Form auf eine 
Schale geſtürzt iſt, beſtreicht man die Biscuits 
auf der nicht glaſierten Seite mit Aprikoſen⸗ 
marmelade, ſtellt ſie nebeneinander um die 
Charlotte auf, drückt ſie leicht an dieſelbe an, 
garniert die Creme obendarauf mit eingemachten 
Früchten und giebt ſie zur Tafel, wo ſie die 
Stelle einer Mehlſpeiſe, ſowie die einer Torte 
vertreten kann. 


Piſtazien⸗ Creme. 125 Gramm Piſtazien 
werden gebrüht, geſchält und mit 90 Gr. bitteren 
Mandeln und ſechs Eßlöffeln feinem Rum im 
Mörſer geſtoßen; hierauf rührt man zwei Koch⸗ 
löffel Mehl mit einem Liter kaltem Rahm, ſechs 
Eidottern und 125 Gramm Zucker recht glatt 
durcheinander und ſchlägt über gelindem Feuer 
eine Croͤme daraus, unter welche man die ge— 
ſtoßenen Piſtazien nebſt 70 Gramm frischer Butter 
und 70 Gramm geſtoßenen ſüßen Makronen fo- 
wie den feſten Schnee von acht Eiweißen miſcht. 
Man rührt die Croͤme noch eine Weile bis zum 
Erkalten ab und richtet ſie auf einer Schale an, 
wo man fie mit Baiſers, Makronen oder Biscuits 
garniert, — Oder man ſtößt 125 Gramm ges 
ſchälte Piſtazien mit etwas Roſen- oder Orangen⸗ 
blütenwaſſer, rührt die Maſſe in / Liter dicken 
ſüßen Rahm, fügt einen gehäuſten Eßlöffel Zucker 
und einen Eßlöffel feinen Cognac oder Rum 
hinzu und verrührt die Miſchung über mäßigem 
Feuer bis faſt zum Kochen, worauf man ſie in 
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eine Schale ausſchüttet, auskühlen läßt und auf 
der Oberfläche mit Piſtazienſtreiſchen verziert. — 
Noch etwas anders iſt folgendes Verfahren: Man 
ſchält und ſtößt 250 Gramm Piſtazien mit etwas 
Rahm oder Roſenwaſſer recht fein, thut ſie nebſt 
125 Gramm Zucker in ¼ Liter Rahm, bringt 
den Rahm zum Kochen, gießt ihn zu ſechs gut 
zerquirlten Eidottern, ſtellt ihn wieder heiß, ſchlägt 
ihn zu einer dickſchaumigen Creme, unter die man 
den ſteifen Schnee von vier Eiweißen zieht, und 
richtet die Creme auf einer Schale an. 


Piſtazien⸗Eis. Man zerquirlt ſechs bis acht 
Eidotter, ſchüttet / Liter kochenden Rahm und 
125 Gramm Zucker hinzu, verrührt dies über dem 
Feuer zu einer dicklichen Creme, gießt dieſelbe in 
eine Schüſſel, vermiſcht ſie mit 125 Gramm 
geſchälten und mit etwas Roſenwaſſer geſtoßenen 
Piſtazien ſowie ein klein wenig Spinatgrün, Vir 
die Maſſe durch ein Sieb und thut fie in bie 
Gefrierbüchſe, wo man ſie unter fleißigem Um⸗ 
drehen und Abarbeiten frieren läßt. 


Piſtazien⸗Gelee. 200 Gramm geſchälte und 
geſtoßene Piſtazien werden in 1 Liter Rahm ein⸗ 
gerührt, den man unter öfterem Umrühren heiß 
werden läßt und dann gut zugedeckt eine Stunde 
zum Auskühlen hinſtellt; man miſcht einen knappen 
Theelöffel Spinatſaft hinzu, um dem Gelbe eine 
blaßgrüne Farbe zu geben, ebenſo 24 Gramm in 
Waſſer aufgelöſte Hauſenblaſe, ſeiht alles durch 
ein Tuch, verſüßt die Maſſe mit 90 Gr. Zucker, 
ſtellt das Gefäß auf Eis oder in kaltes Waſſer 
und rührt das Gelee fortwährend um, bis es zu 
ſtocken beginnt. 


Piſtazien⸗Kuchen. 125 Gramm Piſtazien und 
125 Gramm Mandeln werden geſchält und mit 
etwas Roſenwaſſer geſtoßen, mit der feingehackten 
Schale von einer Citrone, 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und dem ſteifen Schnee von acht Eiweißen 
vermiſcht und auf eine dünn ausgerollte Platte 
von Blätterteig geſtrichen, wonach man Zucker 
Kalte Debt und den Kuchen bei mäßiger Hitze 

ut, 
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Piſtazien⸗Milchſuppe. Man brüht und ſchält 
125 Gramm friſche Piſtazien, ſtößt oder zerreibt 
fie mit etwas Rahm in einer Marmorſchale, jet 
2 Liter Milch mit ein wenig Vanille zum Feuer, 
bringt ſie langſam zum Kochen, wirft die geſtoßenen 
Piſtazien hinein, fügt eine Meſſerſpitze Salz bei 
und legiert die Milch mit vier bis fünf Eidottern, 
während man die Eiweiße zu fteifem Schnee 
ſchlägt, mit Vanillezucker würzt und in kleinen, 
mit dem Löffel abgeſtochenen Häufchen auf die in 
eine Terrine gegoſſene, kochende Milch ſetzt. Dann 
deckt man den Deckel auf die Terrine, damit die 
Schneeklößchen in dem heißen Dampf gar werden, 
und giebt die Suppe warm oder kalt, mit ge⸗ 
ſchälten, in feine Streiſchen geſchnittenen Piſtazien 
beſtreut, auf den Tiſch. 


Piſtazien⸗Pudding. 125 Gramm Piſtazien 
und ebenſoviel ſüße Mandeln werden gebrüht, 
Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. II. 


Piſtazien⸗Stangen 


geſchält und unter Hinzufügung von etwas Milch 
oder Roſenwaſſer feingeſtoßen, worauf man fie 
mit einem Löffel Spinatſaft vermiſcht und mit 
½ Liter Rahm und ſechs bis acht Löffeln Mehl 
über gelindem Feuer zu einer Creme abrührt, 
die man, nachdem ſie ein wenig ausgekühlt iſt, 
mit 250 Gr. Zucker, einem Theelöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer, vier ganzen Eiern, ſechs Eidottern 
und 125 Gramm zerlaſſener Butter ſowie ſchließ⸗ 
lich dem ſteifen Schnee der ſechs Eiweiße ver- 
miſcht. Man füllt dieſe Maſſe in eine gebutterte, 
mit Zwieback ausgeſiebte Form und bäckt den 
Pudding drei Viertelſtunden, um ihn dann ſofort 
zu Tiſch zu geben. — Oder man quirlt ¼ Liter 
Rahm, 200 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Piſtazien, ſechs ganze Eier und einige Löffel 
Vanillenzucker gut durcheinander, ſchüttet die 
Maſſe in eine mit dünn ausgerolltem Blätterteig 
gefütterte Form und bäckt den Pudding langſam 
eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Piſtazien⸗ Pudding, kalter. Man brüht und 
ſchält 125 Gramm Piſtazien, 70 Gramm ſüße 
und etliche bittere Mandeln, ſtößt ſie mit ein 
wenig Orangenblütenwaſſer, thut ſie in ¼ Liter 
ſüßen Rahm, läßt denſelben bis zum Kochen 
kommen und gut zugedeckt erkalten; dann reibt 
man an 250 Gramm Zucker die Schale einer 
Citrone ab, ſchlägt den Zucker in Stücke, klärt 
ihn mit einigen Löffeln Roſenwaſſer und verkocht 
ihn mit 60 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe, 
worauf man ihn auskühlen läßt, mit einem Löffel 
Spinatſaft vermengt und zu dem Piſtazienrahm 
thut, der nochmals heiß gemacht und durch ein 
loſes Haarſieb geſtrichen wird. Man rührt die 
Miſchung, bis ſie ſich zu verdicken beginnt, füllt 
ſie in eine mit Mandelöl beſtrichene und mit 
Zucker ausgeſiebte Form, läßt den Pudding auf 
Eis erſtarren, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, beſteckt 
ihn mit Piſtazienſtreiſchen und ſerviert ihn mit 
Vanille⸗Sauce oder Rahmſchaum, der mit Vanille 
gewürzt iſt. 


Piſtazien⸗Scherbet, türkiſcher. 250 Gramm 
friſche Piſtazien werden gebrüht und geſchält, 
worauf man die größten und ſchönſten heraus⸗ 
ſucht und beiſeite legt, die übrigen aber unter 
Anſpritzung mit etwas Waſſer in einem ſteinernen 
Mörſer ſtößt, ſehr gut mit ¼ Liter Roſenwaſſer 
verrührt und durch ein ſauberes Tuch in eine 
Glas⸗Bowle auspreßt; man fügt friſches Waſſer, 
den nötigen Zucker und etwas kleingeſchlagenes 
Eis hinzu, wirſt die zurückgelegten, in Streifen 
geſchnittenen Piſtazien hinein und ſerviert das 
Getränk. 


Piſtazien⸗ Stangen, Vier bis fünf Eiweiße 
werden mit 250 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, 
mit 125 Gramm geſchälten, feingehackten ſüßen 
Mandeln, 125 Gramm gehackten Piſtazien, 
70 Gramm lleingeſchnittenem Citronat, einem 
Theelöffel geſtoßenem Zimt und einer Priſe 
Nelken vermiſcht und die Maſſe ſo lange gerührt, 
bis ſie einen ziemlich ſoliden Teig abgiebt, aus 
dem man fingerlange Stangen formt, die man 
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auf Papier ſetzt, über Nacht trocknen läßt, bei 
ganz ſchwacher Hitze bäckt, mit einer Waſſerglaſur 
überzieht und mit gehackten Piſtazien beſtreut. 


Piſtazien⸗Torte. 250 Gramm gqgeſchälte 
Piſtazien und 250 Gramm geſchälte Mandeln 
werden mit einigen Eiweißen geſtoßen oder zerrieben, 
mit 200 Gr. Zucker und vierzehn Eidottern recht 
ſchaumig gerührt und mit dem fteifen Schnee der 
Eiweiße und 90 Gr. Kartoffelmehl vermengt, wor⸗ 
auf man die Maſſe in ein Tortenblech füllt, die 
Torte langſam bei gelinder Wärme bäckt, mit 
Roſenwaſſerglaſur überzieht und mit gehackten 
Piſtazien beſtreut. — Oder man rührt ½ Kilogr. 
Zucker mit elf Eidottern und elf ganzen Eiern zu 
Schaum, thut 250 Gr. geſchälte, mit Orangen⸗ 
blütenwaſſer geſtoßene Piſtazien hinzu, miſcht den 
Schnee von acht Eiweißen und 250 Gr. Stärkemehl 
darunter, bäckt die Torte in einer ausgeſtrichenen 
Form und überzieht ſie mit Waſſerglaſur. — Ebenſo 
kann man die Maſſe in zwei ſchmäleren Torten 
blechen backen und die Tortenboden mit dazwiſchen⸗ 
geſtrichener Obſt-Marmelade zuſammenſetzen, wor— 
auf man die Oberfläche glaſiert und mit Piſtazien 
verziert. — Auch folgendes Rezept iſt empfehlens⸗ 
wert: 250 Gramm Piſtazien und ebenſoviel 
Mandeln, worunter ſich einige bittere befinden, 
werden geſchält und mit etwas Roſenwaſſer fein⸗ 
geſtoßen, worauf man ſie mit acht ganzen Eiern 
und zehn Eidottern ſowie ½ Kilogr. Zucker, an 
dem man zuvor die Schale von 1½ Citrone abs 
gerieben, eine halbe Stunde lang recht ſchaumig 
rührt. Zuletzt zieht man den ſteifen Schnee von 
zehn Eiweißen und 100 Gr. geriebenes Mundbrot 
leicht unter die Maſſe, bäckt die Torte in einer 
gut beſtrichenen Form, glaſiert ſie und verziert ſie 
mit eingemachten Früchten. 


Pizza, neapolitauiſche. Gehört zu den Lieb⸗ 
lingsſpeiſen in Neapel und Sizilien, dient meiſt 
zum Abendeſſen und wird in den größeren Städten 
gewöhnlich von den Pizzaioli, den ſich ausſchließ⸗ 
lich damit beſchäftigenden Köchen, bereitet. Aus 
½ Kilogramm leichtem, gut aufgegangenem Weizen⸗ 
brotteig wird ein runder, nicht zu dünner Kuchen 
aufgerollt, deſſen Ränder man in die Höhe biegt. 
Nachdem man die Oberfläche mit Olivenöl be⸗ 
ſtrichen, legt man entweder Sardellenſtreiſchen, 
halbe Tomaten oder Muzarella, d. h. weichen 
Schafkäſe, häufig auch alle dieſe Ingredienzien zu⸗ 
ſammen, darauf, beſtreut die Pizza mit Pfeffer 
und Salz nebſt feingehadten Kräutern, träufelt 
reichlich Oel darüber, bäckt den Kuchen etwa zwan⸗ 
zig Minuten in einem beſonders dazu eingerichteten 
Dfen, beſprengt ihn beim Herausnehmen nochmals 
mit Oel und verzehrt ihn warm. 


Plat, die Platte, Schüſſel, das Gericht. Plat 
de douceur, ein ſüßes Gericht, ſüße Speiſe. 


Platteis, 1 auch Butte, franz. plie, engl. 
plaice, lat. Pleuronectes platessa. Gehört 
zur Familie der Schollen oder Seitenſchwimmer, 
wird häufig in der Nord⸗ und Oſtſee, beſonders 
an den Küſten von Norwegen, Dänemark wie der 
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ruſſiſchen Oſtſeeprovinzen, gefangen und wird 
namentlich gedörrt und geräuchert unter dem 
Namen Rigaiſche Butt in den Handel gebracht. 
Der Platteis wird bis 50 Centimeter lang und 
8 Kilogr. ſchwer, hat beide Augen auf derſelben 
Seite, einen rundlichen ziemlich flachen, oben und 
unten zuſammengedrückten Körper, wer oben aſch⸗ 
grau, braun und orange marmoriert iſt und ſehr 
zarte Schuppen hat. Das Fleiſch iſt mürbe und 
wohlſchmeckend, ganz ähnlich wie das des Flunders, 
aber weniger geſchätzt als das der Seezungen, 
Steinbutten, Tarbutten und ähnlicher Fiſche. Man 
bereitet den Fiſch auf verſchiedene Art zu, faſt ganz 
in der Weiſe wie Steinbutt und Scholle; am 
beſten ſchmeckt er in Stücke zerlegt, in Ei und 
geriebener Semmel umgekehrt und in Butter ge⸗ 
backen, oder mit Olivenöl beſtrichen, mit Pfeffer 
und Salz beſtreut und auf dem Roſt gebraten, 
worauf man ihn mit einer weißen Kapern⸗Sauce 
anrichtet. 


Platten-Kuchen. Man ſchüttet 1¼ Kilogr. 
Mehl in einen großen Napf, macht eine Vertiefung 
in die Mitte desſelben, rührt 125 Gr. zerlaſſene 
Butter, ¼ Liter lauwarme Milch, 50 Gr. aufs 
gelöſte Hefe, etwas Salz, Zimt, geſtoßene Kar⸗ 
damomen, die abgeriebene Schale einer kleinen 
Citrone, 70 Gramm Zucker und zuletzt 125 Gr. 
Korinthen hinein, vermiſcht alles gut, ſchlägt den 
Teig kurze Zeit mit dem Rührlöffel, läßt ihn zwei 
Stunden zugedeckt an einer warmen Stelle auf⸗ 
gehen und knetet ihn mit noch etwas Mehl und 
125 Gramm klleingeſchnittener Butter loſe durch. 
Hierauf beſtreut man eine Blechplatte mit Mehl, 
legt den Teig darauf und zieht und drückt ihn 
mit den Händen gleichmäßig auseinander, bis er 
ungefähr 1 Centimeter dick iſt; man läßt ihn auf 
der Platte noch ein wenig aufgehen, beſtreicht ihn 
mit geſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit Zucker und 
Zimt und bäckt ihn eine reichliche halbe Stunde 
lang. — Oder man rührt 375 Gramm Butter zu 
Schaum, thut nach und nach zwölf Eidotter, 
150 Gr. Zucker, etwas abgeriebene Citronenſchale, 
geſtoßene Kardamomen, kleingeſchnittenes Citronat, 
125 Gr. Korinthen, 50 Gr. aufgelöſte Hefe, ½ 
Liter laue Milch und 1 Kilogramm Mehl hinzu, 
läßt den Teig zwei Stunden aufgehen, drückt ihn 
gleichmäßig auf der Platte auseinander und bäckt 
dann den Kuchen, mit Butter beſtrichen und mit 
Zucker beſtreut, faſt drei Viertelſtunden. — Einen 
einfachen Platten-Kuchen ſtellt man her, indem 
man 1 Kilogramm Mehl mit 250 Gr. zerlaſſener 
Butter, ſechs Eiern, einer Priſe Salz, zwei Taſſen 
warmer Milch und 40 Gr. aufgelöſter Heſe zu 
einem Teig anrührt, denſelben zwei Stunden aufs 
gehen läßt und dann weiter damit verfährt nach 
obiger Angabe. 


Platten⸗Milch, Schweizer. ½ Liter Milch, 
vier ganze Eier, vier 5 Mehl und etwas ge⸗ 
ſtoßener Zucker und Zimt werden tüchtig zerquirlt, 
in eine mit Butter beſtrichene irdene Schüſſel ge⸗ 
füllt und im mäßig warmen Ofen auf einem 
Dreifuß gebacken, wonach man die Speiſe mit 
Zucker und Zimt beſtreut und ſofort aufgiebt. 


Platten⸗Mus, Schweizer 


Platten⸗Mus, Schweizer. In ½ Liter 
Rahm quirlt man ſechs Eier, 70 Gramm geſtoßene 
ſüße Mandeln, 125 Gramm gereinigte Korinthen 
und drei Eßlöffel Zucker, beſtreicht eine Steingut⸗ 
ſchüſſel mit etwas Butter, ſchüttet die Maſſe hinein, 
bäckt das Mus, bis es ziemlich ſeſt und von oben 
hellgebräunt iſt, beſtreut es mit Zucker und Zimt 
und trägt es auf. — Oder man kocht drei bis 
vier Löffel Reismehl mit ¼ Liter Milch oder 
Rahm zu einem Brei, beſtreicht eine Platte, eine 
Blechform oder Schüſſel mit friſcher Butter, ſtreicht 
den Brei zwei Finger dick darauf, beſtreut ihn mit 
Citronatſtreiſchen, Zucker und Zimt oder ſchüttet 
etwas mit Waſſer aufgelöſten Karamel darüber, 
ſtellt die Speiſe über ſchwaches Kohlenfeuer, legt 
einen mit Kohlen belegten Deckel darüber, bäckt 
das Mus eine Viertelſtunde und giebt es zu Tiſch. 
— Auf noch andere Art ſtellt man ein Platten⸗ 
mus her, indem man ſechs große, gargekochte 
mehlige Kartoffeln reibt, mit vier Eiern, ½ Liter 
Rahm, etwas Salz und Zucker anrührt, auf eine 
butterbeſtrichene flache Schüſſel ſtreicht und kurze 
Zeit backen läßt. 


Platten⸗Riug, Schweizer. Ueberreſte von 
Kalbsbraten werden feingehackt, mit gehacktem 
Rindsnierenfett oder Speck, einer feingehackten 
Zwiebel, ein wenig Citronenſchale, Peterſilie, 
Schnittlauch und Majoran vermiſcht, etwas 
Salz, Pfeffer, ein Eßlöffel Mehl, eine Prife 
geſtoßene Nelken und ein bis zwei Eier nebſt 
etwas Fleiſchbrühe hinzu gethan und die Maſſe 
auf einem Brett mit ein wenig Mehl zu einem 
breiten Ring geformt, den man in einer flachen 
Pfanne mit Butter auf beiden Seiten hellbraun 
brät und mit einer Sardellen-, Pfeffer-oder Kapern⸗ 
Sauce anrichtet. 


Platz, Altenburger. Aus ¼ Liter Milch, drei 
Eiern, drei Löffeln zerlaſſener Butter, drei Löffeln 
Zucker, einem Eßlöffel Rum und dem nötigen 
Mehl bereitet man einen dicken Teig, knetet und 
arbeitet denſelben tüchtig durch, treibt ihn auf einem 
mehlbeſtäubten Blech zwei Meſſerrücken ſtark auf, 
beſtreicht ihn mit gellärter Butter und ſtellt ihn 
in den Keller. Nach drei bis vier Stunden ſticht 
man ihn an zahlreichen Stellen mit einer Gabel, 
beſtreicht ihn nochmals mit Butter, bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun und beſtreut ihn 
mit Zucker und Zimt. — Oder man arbeitet aus 
250 Gramm Mehl, fünf Eidottern, zwei Eßlöffeln 
ſaurem Rahm und zwei Eßlöffeln zerlaſſener Butter 
einen Teig zuſammen, treibt ihn dünn auf, bäckt 
ihn goldgelb, beſtreicht ihn, ſobald er aus dem 
Ofen kommt, mit zerlaſſener Butter und beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt. 


Plätzchen, eine Art Bonbons, ſ. v. w. Paſtillen, 
. auch Ananas = Paftillen, Berberitzen-Küchel, 
Citronen⸗Plätzchen 2c. 


Plätzchen, Plättchen oder kleine Theekuchen. 
Eine Porzellanſchüſſel wird auf den warmen Herd 
geſtellt und erwärmt; dann rührt man ſechs Eier 
mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker eine Viertel— 
ſtunde lang darin, nimmt die Schüſſel vom Herd 


275 


Plätzchen, Gewürz⸗ 


und rührt die Maſſe noch ſo lange, bis ſie wieder 
völlig ausgekühlt iſt, miſcht 250 Gramm feines 
Mehl und einen knappen Eßlöffel feinen Rum 
hinzu, ſetzt von dieſem Teig kleine Häufchen auf 
ein mit Wachs oder Butter beſtrichenes Blech, läßt 
ſie an einem mäßig warmen Orte zwei bis drei 
Stunden ſtehen, bäckt ſie bei gelinder Hitze gelb 
und läßt ſie nach dem Backen noch eine Stunde 
auf dem Blech, bevor man ſie davon wegnimmt. 
— Oder man reibt 250 Gr. Butter zu Schaum 
und miſcht 250 Gr. Zucker, drei ganze Eier, drei 
Dotter und die feingehackte Schale von einer halben 
Citrone nebſt 280 Gramm Kartoffelmehl hinzu. 


Plätzchen mit Auis. Das Eiweiß von zwölf 
vorſichtig geöffneten Eiern wird zu möglichſt feſtem 
Schnee geſchlagen und allmählich mit den zer— 
quirlten Dottern, 375 Gr. löffelweiſe hinzugefügtem 
Zucker und zwei Eßlöffeln Aniskörnern ſowie 375 Gr. 
feinem Stärkemehl unter fortdauerndem ſtarken 
Schlagen vermiſcht, worauf man die Maſſe in 
kleinen Häuſchen auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech ſetzt und bei ſehr gelinder Hitze langſam 
gelbbäckt. 


Plützchen mit Chocolade. 250 Gr. geriebene 
Chocolade, 250 Gramm Zucker und die abgeriebene 
Schale von einer Citrone werden mit ſechs Eiern 
eine Viertelſtunde nach einer Seite hin gerührt; 
dann thut man 250 Gramm geſtoßene und fein— 
geſiebte Weizen- oder Kartoffelſtärke hinzu, ſetzt 
runde Häufchen aus dem Teig auf ein mit Mehl 
beſtäubtes oder mit weißem Wachs beſtrichenes 
Blech und bäckt ſie langſam gar. — Oder man 
rührt / Kilogramm Zucker mit acht Eiern und 
125 Gr. geriebener Chocolade recht ſchaumig, miſcht 
250 Gr. feines Weizenmehl und 90 Gr. Kartoffel⸗ 
ſtärkemehl darunter, ſetzt kleine Häuſchen davon auf 
ein mit Wachs beſtrichenes Blech und bäckt die 
Plätzchen bei mäßiger Wärme. — Noch anders iſt 
folgendes Verfahren: Vier Eiweiße werden zu ſeſtem 
Schnee geſchlagen, mit 200 Gr. geſiebtem Zucker, 
125 Gramm geriebener Chocolade und 70 Gramm 
feinem Mehl vermengt und die Plätzchen auf einem 
butterbeſtrichenen Blech gebacken. 


Plätzchen, Citronen-. 250 Gr. Zucker, fünf 
Eidotter und die abgeriebene Schale von zwei 
Citronen werden recht dick und ſchaumig gerührt, 
mit dem Saft der Citronen, 90 Gr. geriebenen 
jüßen Mandeln, 70 Gr. Weizenmehl und 250 Gr. 
geſiebtem Kartoffelmehl ſowie dem ſeſten Schnee 
der Eiweiße vermiſcht, Häufchen aus der Maſſe 
auf ein gebuttertes Blech geſetzt und bei gelinder 
Hitze gebacken. 


Plätzchen, Gewürze. Sieben Eier rührt man 
mit ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale von einer Citrone, 70 Gr. Heinz 
geſchnittenem Citronat, 4 Gr. geſtoßenem Zimt, 
4 Gr. Kardamomen und 3 Gr. Nellen faſt eine 
halbe Stunde nach einer Seite hin, miſcht nach 
und nach ¼ Kilogramm feines Mehl darunter, 
ſetzt die Plätzchen auf ein mit Wachs beſtrichenes 
Blech und bäckt ſie langſam hellbraun. 
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Plätzchen, Mandel: 


Plätzchen, Mandel-, 70 Gramm Butter rührt 
man zu Schaum, thut nach und nach vier Eier, 
250 Gramm feingeſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone und 100 Gr. geſchälte 
und geriebene ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln 
hinzu, miſcht zuletzt 250 Gr. feines Mehl darunter 
und bäckt die Plätzchen wie gewöhnlich. 


Plätzchen, Pomeranzen⸗, 280 Gr. geſtoßener 
Zucker, fünf Eidotter und 30—40 Gramm fein⸗ 
geſtoßene bittere Mandeln werden zuſammen recht 
ſchaumig gerührt, worauf man zwei Eßlöffel kaltes 
Waſſer, 250 Gramm geſiebte Kartoffelſtärke, 70 Gr. 
Weizenmehl und 90 Gr. feingeſchnittene kandierte 
Pomeranzenſchale hinzuthut, den ſteifen Schnee der 
Eiweiße unter die Maſſe zieht und die Plätzchen 
auf einem wachsbeſtrichenen Blech bäckt. 


Plätzchen von Sandteig. Man rührt 250 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt drei ganze Eier und drei 
Dotter, 250 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und 250 Gr. geſiebte Kartoffel- 
ſtärke hinzu, rührt alles eine Stunde lang und 
bäckt die Plätzchen bei ſehr gelinder Wärme auf 
einem wachsbeſtrichenen Blech. 


Plätzchen, Vanille⸗. Sieben ganze Eier rührt 
man mit ½ Kilogramm Zucker drei Viertelſtunden, 
fügt eine kleine ganze oder große halbe, mit etwas 
Zucker feingeſtoßene Schote Vanille und 375 Gr. 
Weizenmehl nebſt 125 Gr. Kartoffelmehl löffel— 
weiſe hinzu, beſtreicht ein Blech mit Butter, ſtäubt 
Mehl darauf, ſetzt mit einem Eßlöffel Häuſchen 
von der Maſſe in Zwiſchenräumeu auf das Blech, 


ſtellt dasſelbe eine Stunde beiſeite und bäckt ſie 
dann bei mittlerer Hitze ſchön gelb. — Auf dieſelbe 
Art kann man auch ſehr wohlſchmeckende Zimt⸗ 
plätzchen herſtellen, wenn man anſtatt der Vanille 
16 Gramm geſtoßenen feinen Zimt verwendet. 


Platzek⸗Kuchen, ruſſiſche. Dies ſind flache, 
länglich-viereckige Kuchen aus einem Hefenteig mit 
verſchiedenartigen Zuthaten, welche man in mit 
Butter beſtrichenen Papierformen bäckt und nicht 
eher aus der Form nimmt, als bis ſie erkaltet ſind. 


Platzek⸗Kuchen, gewöhnlicher. Man zerquirlt 
fünf Eier, gießt / Liter lauwarme Milch und 
vier Löffel gutgewäſſerte Bierhefe zu rührt / Liter 
Mehl hinein, klopft den Teig mit einem Rühr⸗ 
Ott ordentlich durch, läßt ihn im Warmen aufs 
gehen, thut hierauf Salz, 125 Gramm geſtoßenen 
Zucker, 150 Gramm zerlaſſene Butter und noch 
½ Liter Mehl hinzu, knetet den Teig ſo lange, 
bis er nicht mehr an den Händen klebt, läßt ihn 
nochmals aufgehen und treibt ihn zu zwei flachen, 
viereckigen Kuchen auf, die man in gebutterte Formen 
von Detten Papier mit 4—6 Centimeter hohem 
Rand legt, mit Ei beſtreicht, mit Zucker und 
Mandeln beſtreut und bei mäßiger Hitze bäckt. 


Platzek⸗Kuchen mit Obſt. Aus ½ Kilogramm 
Mehl, drei Eiern, 200 Gr. Butter und 100 Gr. 
Zucker nebſt etwas lauem Waſſer und vier Löffeln 
Hefe knetet man einen glatten Teig, läßt ihn auf⸗ 
gehen, rollt ihn zu einem viereckigen Kuchen auf, 
legt ihn in eine flache, gebutterte Papierform, biegt 
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Plinſen, ausgebackene 


einen Rand in die Höhe, beſtreicht ihn über und 
über mit geſchlagenem Ei und bäckt ihn; wenn 
er beinahe gar iſt, legt man ausgeſteinte Kirſchen 
oder Pflaumen darauf und beſtreut ihn mit Zucker, 
noch häufiger aber ſtreicht man friſchgelochtes Apfel⸗ 
mus darauf und ſchüttet einen Guß aus drei Eis 
dottern, zwei Löffeln Zucker, ¼ Liter fettem ſauren 
Rahm, dem Schnee von zwei Eiweißen und einem 
Theelöffel Kartoffelmehl darüber, worauf man den 
Kuchen noch kurze Zeit in den Ofen ſtellt. 


Platzek, Ritter-. Unter ¼ Liter Mehl rührt 
man */, Liter laue Milch und 4—5 Löffel Hefe, 
läßt dies aufgehen, reibt acht Eidotter mit 200 Gr. 
Zucker zu Schaum, thut 160 Gramm geklärte 
Butter, einen Eßlöffel geſtoßenen Zimt, etwas or: 
ſtoßene Kardamomen und 60 Gramm kleingeſchnit⸗ 
tenes Citronat und zuletzt das aufgegangene Hefen⸗ 
ſtück hinzu und ſchlägt den Teig mit einem Rühr⸗ 
löffel, bis er ſich von demſelben ablöſt. Dann 
läßt man ihn zum zweitenmal aufgehen, gießt ihn 
in eine mit Butter beſtrichene Papierform, ſtellt 
ihn noch eine Weile vor den Ofen, bäckt den Kuchen 
bei mäßiger Hitze und beſtreut ihn mit Zucker. 


Platzek, Warſchauer. Man bereitet einen Teig 
aus ¼ Liter Mehl, ¼ Liter Milch, drei Löffeln 
Hefe, 125 Gr. zerlaſſener Butter, 125 Gr. Zucker, 
einigen geſtoßenen bitteren Mandeln, etwas Heinz 
geſchnittenem Citronat und drei Eiern, wirkt alles 
gut durcheinander, läßt die Maſſe aufgehen, ſchlägt 
und knetet ſie abermals, breitet ſie in einer ziemlich 
flachen, gebutterten Papierform mit breitem Rand 
aus, läßt den Kuchen noch ein wenig gehen, über⸗ 
pinſelt ihn mit Ei und Butter, überzieht ihn mit 
einer Miſchung von zwei gerührten Eidottern, etwas 
Roſenwaſſer, ſeingehackten ſüßen und bitteren Man⸗ 
deln, Zucker und kleingeſchnittener Citronenſchale, 
bäckt ihn langſam und beſtreicht ihn, ſobald er gar 
iſt, nochmals mit Roſenwaſſer. 


Pliage de serviettes, das Serviettenbrechen. 
Plie, Platteis, Butte, ſ. d. 


Plinſen. Sehr dünne Eierkuchen aus Milch, 
Eiern und Mehl, welche man auf beiden Seiten 
bäckt und entweder auf einer Schüſſel übereinander 
ſchichtet oder mit irgend einer Fülle beſtreicht und 
zuſammenrollt. Man quirlt z. B. acht ganze Eier 
mit 125 Gramm Mehl, einer Priſe Salz, einem 
Löffel Zucker und °/, Liter lauwarmer Milch ſowie 
60 Gramm zerlaſſener Butter gut durcheinander, 
bäckt in einer eiſernen unglaſierten Eierkuchenpfanne 
über gelindem Feuer in geklärter Butter kaum meſſer— 
rückenſtarke Plinſen davon auf beiden Seiten hell⸗ 
braun, legt ſie auf einer Schüſſel übereinander, 
ſtreut Zucker und Zimt dazwiſchen, oder bloß Zucker, 
den man mit Citronenſaft beträufelt, beſtreut die 
oberſte Plinſe ſtark mit Zucker, glaſiert ſie mit 
einer glühenden Schaufel und giebt ſie recht heiß auf. 


Wien, ausgebackene. Nachdem man in oben 
angegebener Weiſe eine Anzahl Plinſen gebacken, 
ohne fie jedoch mit Zucker zu beſtreuen, zerſchneidet 
man ſie in viereckige Stücke, beſtreicht ſie mit Obſt⸗ 
Marmelade, rollt ſie wurſtartig zuſammen, taucht 


Plinſen von Biscuit 


ſie in einen Ausbacketeig aus 125 Gramm Mehl 
etwas Weißwein oder Waſſer, einer Meſſerſpitze 
Salz, einem Eidotter, einem Eßlöffel Olivenöl 
und einem Eßlöffel Rum, oder wendet ſie in ge— 
ſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt ſie 
in heißem Schmalz goldbraun, entfettet ſie auf 
Fließpapier, beſtreut ſie mit Zucker und ſerviert ſie heiß. 


Plinſen von Biscuit. 70 Gramm ſüße und 
30 Gramm bittere Mandeln werden geſchält und 
in einer Reibſchale mit acht Eiweißen fein zerrieben, 
mit 70 Gramm Mehl und zwölf Eidottern, ¼ Liter 
zu feſtem Schaum geſchlagenem Rahm und 125 Gr. 
altbackenem, geſtoßenem und geſiebtem Biscuit ver⸗ 
rührt und zu dünnen Plinſen verbacken, die auf 
beiden Seiten hellbraun gemacht und mit Zucker 
und Zimt beſtreut werden. 


Plinſen, Citronen⸗, In ¼ Liter warmer 
Milch rührt man 125 Gramm feines Mehl recht 
glatt, thut einen Löffel Zucker, eine Priſe Salz, 
neun bis zehn Eidotter, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und zuletzt den ſteifen Schnee 
der Eiweiße hinzu, bäckt dünne Plinſen aus der 
Maſſe, legt ſie auf eine Schüſſel, beſtreut ſie mit 
Zucker, träufelt Citronenſaft darüber und giebt ſie 
möglichſt warm auf. 


Plinſen von Heide- oder Buchweizenmehl. 
½ Kilogramm Heide- oder Buchweizenmehl rührt 
man mit beinahe 1 Liter nach und nach hinzu⸗ 
gegoſſener lauwarmer Milch recht glatt, miſcht ſechs 
Eier, einen knappen Theelöffel Salz, einen Eß— 
löffel Zucker und 40 Gramm mit ein wenig Milch 
aufgelöſte Hefe ſowie 125 Gramm zerlaſſene Butter 
hinzu, ſchlägt den Teig, welcher noch ziemlich 
flüſſig ſein muß, tüchtig mit dem Rührlöffel, läßt 
ihn zugedeckt im Warmen aufgehen, erhitzt ein 
ſauber ausgewiſchtes Plinſenpfännchen, beſtreicht 
es mit zerlaſſener Butter, thut einen Kochlöffel 
voll Teig hinein, läßt ihn gleichmäßig in der 
Pfanne herumlaufen, bäckt die Plinſen ſo auf 
beiden Seiten hellbraun, beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt oder beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter, 
beſtreut ſie mit Zucker und reicht ſie zum Kaffee 
oder Thee. 


Plinſen, Hefen⸗, gewöhnliche. Man jetst 
zunächſt ein Hefenſtück an, indem man 40 Gramm 
Preßhefe mit einigen Löffeln Waſſer aufweicht, eine 
Obertaſſe laue Milch, einen Eßlöffel Zucker und 
zwei bis drei Löffel Mehl hinzuquirlt und den 
Topf mit der Maſſe zugedeckt an einen mäßig 
warmen Ort ſtellt. Hierauf gießt man beinahe 
1 Liter lauwarme Milch oder Rahm in einen 
anderen Topf, thut das aufgegangene Heſenſtück 
in dieſelbe, quirlt löffelweiſe nach und nach ½ Kilo— 
gramm erwärmtes Weizenmehl hinein, was man 
ſehr glatt verrührt, fügt ſechs Eidotter, elwas Salz 
und den Schnee der Eiweiße hinzu, läßt den Teig 
gehen, erhitzt eine kleine Eierkuchenpfanne, beſtreicht 
fie mit zerlaſſener Butter, gießt vier bis fünf Eß⸗ 
löffel Teig hinein, den man überall gleichmäßig 
dünn in der Pfanne ausbreitet, und bäckt die 
Plinſen auf beiden Seiten hellbraun, um ſie mit 


277 


Plockfinken, Hamburger 


Butter und Zucker zum Kaffee oder Thee zu 
ſervieren. 


Plinſen, Kartoffel-. Sechs Eidotter werden 
gequirlt oder geſchlagen und 125 Gramm zerlaſſene 
Butter, vier Eßlöffel feines Mehl, neun bis zehn 
Eßlöffel geriebene, tags zuvor gekochte, recht mehlige 
Kartoffeln, die abgeriebene Schale von einer halben 
Citrone, etwas Salz, 1 Liter Milch und der Schnee 
der ſechs Eiweiße hinzugemiſcht, worauf man dünne 
Plinſen aus der Maſſe bäckt und dieſelben als 
Mehlſpeiſe mit brauner Butter oder Obſt-Sauce 
zu Tiſch giebt. — Oder man reibt ſechs bis ſieben 
große, mehlige, tags zuvor gekochte Kartoffeln, ver⸗ 
miſcht ſie mit acht zerquirlten Eidottern, etwas 
Salz, einigen Löffeln Mehl, ½ Liter lauem Rahm, 
etlichen feingehackten bitteren Mandeln und dem 
fteifen Schnee der Eiweiße, bäckt die Plinſen auf 
beiden Seiten hellbraun, beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt und reicht eine Obſt-Sauce dazu. 


Bitten mit Mandel-Creme. 70 Gramm 
ſüße und einige bittere Mandeln werden feingeſtoßen, 
mit ſechs Eidottern, ſechs Eßlöffeln Zucker und 
einem Eßlöffel Mehl vermiſcht, mit / Liter Rahm 
verdünnt und auf gelindem Feuer zu einer Croͤme 
abgerührt, die man bis zum Kochen ſchlägt und 
mit dem ſteifen Schnee von drei bis vier Eiweißen 
vermengt. Hierauf bereitet man einen Plinſenteig 
aus 125 Gramm Mehl, ſechs bis acht Eiern, 
% Liter lauer Milch, etwas Salz, Zucker und 
zwei Löffeln zerlaſſener Butter, bäckt dünne Plinſen 
davon, beſtreicht ſie mit der Mandel-Creme, rollt 
ſie zuſammen oder legt ſie übereinander und giebt 
ſie recht heiß auf. 


Plinſen⸗Nudeln, ſ. Omeletten-Nudeln. 


Plinſen von ſaurem Rahm. ¼ Liter fetter 
ſaurer Rahm wird mit fünf Eiern, einer Priſe 
Salz, zwei Eßlöffeln Zucker und der abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone nebſt 80 Gramm 
Kartoffelmehl gut verrührt, worauf man dünne 
Plinſen aus der Maſſe bäckt und mit Zucker und 
Zimt beſtreut. 


Plinſen, Schaum- Man rührt ¼ Liter Mehl 
in ½¼ Liter Rahm recht glatt, miſcht die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
zwei ganze Eier, ſechs Eidotter und eine Priſe 
Salz zu, und bäckt in einer mit geklärter Butter 
beſtrichenen Pfanne dünne Plinſen auf einer Seite, 
nachdem man zuvor die ſechs Eiweiße zu Schnee 
geſchlagen hat; ſobald die Plinſe auf der unteren 
Seite ſeſt zu werden beginnt, beſtreicht man ſie 
mit einem Teil des mit Zucker verſüßten und mit 
dem Saft einer halben Citrone vermiſchten Eiweiß- 
ſchnees, läßt fie auf der Unterſeite hellbraun und 
von oben gelblich backen, ſchiebt fie auf eine Schüffel, 
beſtreut ſie mit Zucker und legt ſo alle Plinſen 
übereinander. 


Plinſen-Speiſe à la Reine, ſ. Mehlſpeiſe 
A la reine. 


Plockfinken, Hamburger, j. Hamburger Plock⸗ 
finken. 


Plombiĩre 


Plombiere, ſ. Crime Plombiere. 


Plötze oder Güſter, lat. Cyprinus blicca. 
Ein beſonders in den Seen von Pommern, 
Mecklenburg und der Mark Brandenburg häufig 
vorkommender Fiſch, welcher zur Gattung der 
Karpfen gehört, aber weit kleiner iſt, etwa 18 bis 
24 Centimeter lang wird und während des Sommers 
fett und ſchmackhaft iſt. Man ſchuppt eine Anzahl 
lleinerer Plötzen, nimmt fie aus, wäſcht fie, bes 
ſtreut ſie mit Salz, läßt ſie ein bis zwei Stunden 
ſtehen, wendet ſie in Mehl und bäckt oder brät ſie 
in Butter. Größere Fiſche ſiedet man in Salz⸗ 
waſſer mit Wurzelwerk und Gewürz und giebt ſie 
meiſt mit Citronen-Sauce. 


Plum- Cake, eugliſcher. Man vermiſcht 
½ Kilogramm feines Mehl mit drei gehäuften 
Theelöffeln Backpulver und einem halben Thee— 
löffel Salz, bröckelt / Kilogramm kleingeſchnittene 
Butter unter das Mehl, fügt 375 Gramm ge— 
leſene, gewaſchene und gut getrocknete Korinthen, 
125 Gramm ausgekernte, kleingeſchnittene Roſinen, 
250 Gramm Zucker, 70 Gramm feingeſchnittene 
Pomeranzenſchale und eine kleine geriebene Muskat⸗ 
nuß hinzu, vermengt alles ſehr gut, rührt noch 
zwei zerquirlte Eier, vier bis fünf Tropfen Mandel⸗ 
Eſſenz und ein wenig lauwarme Milch darunter 
und verdünnt den Teig, wenn es notwendig iſt, 
mit noch etwas Milch zu einer leichten, geſchmeidigen 
Maſſe, füllt dieſe in eine große, butterbeſtrichene 
Form und bäckt den Kuchen zwei Stunden bei 
mäßiger Hitze. — Oder man ſchlägt ½ Kilogr. 
Butter zu Schaum, thut drei zerquirlte Eier, 
1 Kilogramm feines Mehl, ½ Kilogr. Korinthen, 
% Kilogramm Zucker, fünf gehäufte Theelöffel 
Backpulver und eine Priſe Salz hinzu, verdünnt 
den Teig mit etwas lauer Milch und bäckt den 
Kuchen zwei Stunden in einer gebutterten Form. 
— Ganz vorzüglich iſt folgendes Rezept: 750 Gr. 
ſriſche Butter werden ſchaumig gerührt, nach und 
nach mit dem Schnee von acht Eiweißen, den acht 
zerquirlten Eidottern, einem Theelöffel Salz, 
½ Kilogramm Zucker, 750 Gramm Mehl, 1 Kilo⸗ 
gramm geleſenen und gewaſchenen Korinthen, 240 
Gramm lleingeſchnittenem Citronat und ebenſoviel 
kandierter Pomeranzenſchale, ein wenig geſtoßenem 
Zimt, geriebener Muskatnuß und geſtoßenen Nelken, 
250 Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale von vier Orangen 
und einem Weinglas feinem Cognac vermiſcht und 
alles eine Stunde lang nach einer Seite hin ge— 
ſchlagen oder gerührt. Hierauf legt man eine Form 
mit mehreren übereinandergelegten Bogen von ges 
buttertem Papier aus, füllt den Teig hinein, bes 
deckt ihn mit mehrfach zuſammengelegtem gebutterten 
Papier und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze 
drei volle Stunden. 


Plum⸗Pudding, eugliſcher, auf gewöhnliche 
Art. Vier Eier werden gut zerquirlt, mit / Liter 
Milch und einem Theelöffel Salz, 250 Gramm 
feingebadtem, von allen Häuten befreitem Rinds— 
nierenſett, / Kilogramm ausgelernten, klein— 
geſchnittenen Roſinen, 125 Gramm gewaſchenen 
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Plum⸗Pudding 


Korinthen, 125 Gramm Farinzucker, einer kleinen 
geriebenen Muskatnuß und 30 Gramm Heim: 
geſchnittenem Citronat oder kandierter Pomeranzen— 
ſchale vermiſcht und alles ſehr gut untereinander 
gerührt. Dann fügt man noch ½¼ Liter Milch, 
16 Gramm gehackte Mandeln und etliche Löffel 
Mehl ſowie die gleiche Menge geriebenes Weißbrot 
hinzu, ſo daß man einen ganz ſteifen Teig erhält, 
füllt dieſen entweder in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form oder bindet ihn in eine butter⸗ 
beſtrichene, mit Mehl beſtreute Serviette, kocht den 
Pudding fünf bis ſechs Stunden im Waſſerbad 
und ſerviert ihn mit Brandy-Sauce. — Zu be⸗ 
merken iſt hierbei noch, daß man jeden Plum⸗ 
Pudding möglichſt lange kochen laſſen muß, denn 
je länger er kocht, deſto beſſer wird er. Fehlt es 
an der Zeit, ſo thut man gut, ihn ſchon den Tag 
vor dem Bedarf einige Stunden zu kochen und 
aus dem Waſſer zu nehmen, um die Kochung an 
dem Tage, wenn er aufgetragen werden ſoll, fort: 
zuſetzen, wie dies meiſtens in England geſchieht, 
denn größere Puddings müſſen acht bis zwölf 
Stunden kochen. 


Plum⸗Pudding, feiner. Man vermiſcht 200 
Gramm geriebenes Weißbrot mit ½ Kilogramm 
Mehl, ½ Kilogramm gehacktem Rindsnierenfett, 
einem Theelöffel Salz, 250 Gramm Rohzucker, 
375 Gramm ausgekernten, feingeſchnittenen Roſinen, 
375 Gramm Korinthen, 60 Grammlkleingeſchnittenem 
Citronat, ebenſoviel Pomranzenſchale und gehackter 
Citronenſchale, 125 Gramm geſchälten und würflig⸗ 
geſchnittenen Aepfeln und 15 Gramm geſtoßenem 
vermiſchten Gewürz (Zimt, Nelken und Muskatnuß), 
mengt alles tüchtig durcheinander, fügt fünf bis 
ſechs Eier hinzu, die man mit ¼ Liter Milch 
und einem Glas Cognac zerquirlt hat, und kocht 
den Pudding in der Serviette oder in einer Form 
fünf Stunden lang, um ihn mit Rum-Sauce zu 
ſervieren. — Sehr wohlſchmeckend iſt auch ein nach 
folgender Weiſe ohne Rindsfett hergeſtellter Plum— 
Pudding: 250 Gramm geriebene Weißbrotkrume 
werden mit ½¼ Liter kochender Milch übergoſſen 
und mit 125 Gramm friſcher Butter verrührt; 
nachdem die Maſſe erkaltet iſt, fügt man 125 Gr. 
gereinigte Korinthen, 125 Gramm ausgelernte zer- 
ſchuittene Roſinen, 100 Gramm Zucker, 50 Gr. 
kleingeſchnittene kandierte Pomeranzenſchale, eine 
Priſe Salz ſowie ein wenig Zimt und Muskatnuß 
hinzu, miſcht alles recht gut, gießt zwei zerquirlte 
Eier und en Eßlöffel Cognac zu, füllt die Maſſe 
in eine gebutterte Form und bäckt den Pudding 
entweder fünf Viertelſtunden bei mäßiger Hitze 
oder kocht ihn vier Stunden im Waſſerbad, um 
ihn mit Wein- oder Rum⸗Sauce zu ſervieren. — 
Um eine möglichſt große Auswahl von Plum⸗ 
Pudding-Rezepten zu liefern, geben wir noch folgende, 
vorzüglich bewährte: 375 Gramm feingehacktes 
Rindsnierenfett, 375 Gramm geriebene Semmel, 
zwei Löffel voll Mehl, 250 Gramm gewaſchene, 
ausgekernte große Roſinen, 250 Gramm Korinthen, 
150 Gramm Zucker, 1 Theelöffel voll Salz, die 
feingehackte Schale einer Citrone, 50 Gramm klein⸗ 
geſchnittenes Citronat, 10 Gramm geſtoßene bittere 


Plum⸗Pudding, Queens 


Mandeln, etwas geriebene Muskatnuß, geſtoßenen 
Ingwer und geſtoßenen Zimt vermiſcht man ſehr 
gut mit zehn gut zerquirlten Eiern, einem Wein⸗ 
glas voll Rum und einer knappen Obertaſſe Rahm, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte Form oder ein 
gebuttertes Tuch und läßt den Pudding ſechs bis 
ſieben Stunden kochen, übergießt ihn mit feinem 
Rum und bringt ihn brennend zu Tiſche. — 
½ Kilogramm feinſtes Weizenmehl, 375 Gramm 
gehacktes Nierenfett, 250 Gramm Sultanroſinen, 
250 Gramm Korinthen, eine halbe geriebene Mus⸗ 
katnuß, etwas geſtoßene Kardamomen und Zimt, 
die abgeriebene Schale einer Citrone, 125 Gramm 
Zucker, einen Theelöffel Salz, ein Weinglas Cognac 
und eine Obertaſſe Rahm werden tüchtig vermiſcht, 
die Maſſe in ein Tuch gebunden und fünf bis 
ſechs Stunden gekocht. 


Plum⸗Pudding, Queens. Dieſer als unver⸗ 
gleichlich betrachtete Plumpudding wird aus folgenden 
Beſtandteilen hergeſtellt: / Kilogramm Malaga⸗ 
Traubenroſinen, 625 Gramm Korinthen, 375 
Gramm Sultanroſinen, 750 Gramm geſtoßenem 
Raffinade⸗ oder auch beſtem weißen Farinzucker, 
750 Gramm altbackenem geriebenem Weißbrot, 
zwölf Eiern, 750 Gramm feingehacktem Nierenfett, 
60 Gramm kleingeſchnittenem Citronat, 60 Gramm 
kandierter Pomeranzenſchale, der feingehadten Schale 
von einer ſehr großen Citrone, 16 Gramm geriebener 
Muskatnuß, 16 Gramm geſtoßenem Zimt, 10 Gr. 
geſtoßenen bitteren Mandeln, einer Obertaſſe voll 
vom feinſten Cognac. Die Traubenroſinen werden 
ausgeſteint und in Hälſten zerſchnitten, die Korinthen 
geleſen, gewaſchen und abgetrocknet, wonach man 
alle Beſtandteile gehörig vermiſcht und mit den 
ſchaumig gequirlten, durch ein Sieb geſeihten Eiern 
ſowie dem Cognac anfeuchtet. Nun beſtreicht man 
ein Puddingtuch mit Butter, beſtreut es mit Mehl, 
bindet den Pudding ſo darin ein, daß er Raum 
zum Aufquellen behält, und läßt ihn ſechs bis acht 
Stunden langſam in ſchwach geſalzenem Waſſer 
kochen, um ihn dann, mit Mandelſtreiſchen beſteckt, 
mit einer Brandy⸗Sauce aufzutragen. 


Plunder⸗Brezel. Aus 375 Gramm Mehl, 
125 Gramm Preßhefe und einer Obertaſſe lau⸗ 
warmer Milch ſetzt man ein Heſenſtück an und 
läßt es zugedeckt an einer warmen Stelle auf⸗ 
gehen. Hierauf rührt man 1¼ Kilogramm Mehl, 
zwei ganze Eier und acht Dotter, etwas Salz, die 
abgeriebene Schale einer kleinen Citrone, eine Priſe 
geſtoßene Muskatblüte, 200 Gramm Zucker und 

„ Liter lauwarme Milch zu einem ziemlich ſoliden 
Teig an, miſcht 200 Gramm Butter und das auf⸗ 
dag du Hefenſtück darunter, ſchlägt den Teig 
recht tüchtig, bis er Blaſen wirft, bedeckt ihn mit 
einem gewärmten Tuch und läßt ihn nochmals 
aufgehen. Nachdem dies geſchehen, treibt man ihn 
auf einem mit Mehl beſtreuten Brett zu einem 
fingerdicken Kuchen auf, legt 625 Gramm aus⸗ 
gewaſchene, abgetrocknete und zu einer runden 
Scheibe geformte Butter darauf, ſchlägt den Teig 
von allen Seiten darüber, rollt ihn aus, ſchlägt 
ihn aufs neue zuſammen und wiederholt das Auf⸗ 
rollen und Zuſammenſchlagen noch viermal, wor⸗ 
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Podelee 


auf man den Teig eine halbe Stunde zugedeckt an 
einem kalten Ort ruhen läßt. Man treibt ihn nun 
noch zweimal auf dieſelbe Art auf, rollt ihn zu 
einem dünnen Kuchen aus, beſtreicht ihn mit ge⸗ 
Härter Butter, ſtreut / Kilogramm Sultanroſinen 
und 250 Gramm Korinthen, beide gereinigt und 
abgetrocknet, ſowie 70 Gramm füße und 30 Gr. 
bittere geſchälte und feingehackte Mandeln darüber, 
rollt den Teigkuchen der Länge nach wurſtartig 
zuſammen, formt auf einem mehlbeſtreuten Kuchen⸗ 
blech eine große Brezel davon, läßt ſie an einem 
warmen Ort noch eine zeitlang gut aufgehen, be⸗ 
ſtreicht fie mit Ei, bäckt fie bei guter Oſenhitze gar, 
beſtreicht ſie nach dem Backen mit Butter und 
beſtreut ſie mit Zucker, oder überzieht ſie mit einer 
Glaſur. — Will man kleinere Brezeln aus der 
Teigform herſtellen, ſo zerſchneidet man den zuletzt 
dünn aufgerollten Kuchen in reichlich handbreite 
Streifen, beſtreicht dieſe mit Butter, beſtreut ſie 
mit Korinthen und feingehackten Mandeln, rollt 
ſie zuſammen, formt ſie zu Brezeln und verfährt 
dabei ganz wie oben beſchrieben. — Ein ander⸗ 
weitiges Rezept zu einer Plunderbrezel iſt folgen⸗ 
des: 1 Kilogramm feines, etwas erwärmtes Mehl 
wird in eine Schüſſel geſiebt, in der Mitte eine 
Vertieſung gemacht, 70 Gramm in ein wenig 
Milch aufgelöſte Hefe, etwas Salz, zwei Eidotter 
und ¼ Liter laue Milch gut zuſammengequirlt 
und in dieſe Vertiefung geſchüttet, worauf man ſie 
mit dem Mehl verrührt und den Teig zugedeckt 
aufgehen läßt, ohne ihn warm zu ſtellen. Man 
arbeitet ihn dann tüchtig durch, ſchlägt ihn mit 
dem Rührlöffel, bis er Blaſen wirft, treibt ihn auf 
einem mehlbeſiebten Brett fingerſtark auf, legt in 
die Mitte 750 Gramm friſche, recht harte, zu einer 
breiten Scheibe geformte Butter, ſchlägt den Teig 
darüber zuſammen, drückt ihn möglichſt Tit über⸗ 
einander, dreht ihn um, ſo daß die zuſammen⸗ 
geſchlagenen Enden auf das Brett kommen, beſtäubt 
das Nudelholz ebenfalls mit Mehl und treibt den 
Teig mit leichter Hand von ſich abwärts finger⸗ 
dick auf. Nun ſchlägt man den Kuchen dreifach 
zuſammen, rollt ihn wieder dünn aus und wieder⸗ 
holt dies noch zweimal; zuletzt treibt man ihn zu 
einem dünnen langen Kuchen aus, überſtreicht den⸗ 
ſelben mit Butter, ſtreut Zucker und Zimt, Sultan⸗ 
roſinen, Korinthen und feingehackte Mandeln darauf, 
rollt ihn zu einer langen Wurſt zuſammen, formt 
dieſe zu einer Brezel, läßt ſie gut aufgehen, ſtreicht 
Butter oder geſchlagenes Ei darauf und bäckt ſie 
in einem gleichmäßig durchheizten Ofen. 


Pluvier, Regenpfeifer, Brachvogel. 


Pochieren. Eier pochieren heißt, dieſelben auf⸗ 
ſchlagen und in ſiedendes Waſſer ſchütten, wo ſie 
ſo lange bleiben, bis das Weiße ſtarr geworden. 


Podelec. 250 Gramm Butter werden ſchaumig 
gerührt, allmählich mit ſechs ganzen Eiern, 250 Gr. 
Zucker, 70 Gramm Sultanroſinen, 70 Gramm 
lleingeſchnittenem Citronat und ebenſoviel kandierter 
Pomieranzenſchale, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, 220 Gramm feinem Mehl und 125 Gramm 
pulverifierter Stärke vermiſcht und die Maſſe in 


Pökeln 


eine mit gebuttertem Papier ausgelegte runde Form | 


gefüllt. Man bäckt den Podelec bei gelinder Hitze 
anderthalb Stunden lang; er muß oben aufſpringen 
und beim Zerſchneiden inwendig käſeartig ſein. 


Pökeln, ſ. Einpöteln und Lale. 


Pökelbraten. Ein gepökelter Schweinsrücken 
oder eine gepökelte Schweinskeule geben einen ſehr 
ſchmackhaften Braten, den man übrigens ganz wie 
gewöhnlichen Schweinebraten bereitet. Man wäſcht 
das gepötelte Fleiſch gut ab, ſchneidet die Schwarte 
mit der Spitze eines Meſſers der Länge und Quere 
nach, ſo daß ſie in Vierecke geteilt iſt, ſetzt es in 
einer Pfanne mit reichlichem Waſſer, aber ohne 
Salz zu, thut nur eine Priſe Salz an die Sauce, 
ebenſo etwas Brotrinde zum Sämigmachen der⸗ 
ſelben, nach Belieben auch eine kleine geſchälte 
Zwiebel, und läßt es unter fleißigem Begießen 
mit der Sauce in einem heißen Ofen zwei und 
eine halbe bis drei Stunden braten, indem man 
bisweilen nach dem Verdunſten der Flüſſigkeit 
etwas kochendes Waſſer angießt. Wenn der Braten 
fertig iſt, u dem man gewöhnlich Sauerkraut und 
Kartoffelklöße giebt, rührt man den Bratenſatz mit 
ein wenig kochendem Waſſer von der Pfanne los, 
gießt die Sauce durch ein Sieb und nimmt einen 
Teil des Fettes ab. 


Pökelfleiſch zu kochen. Nachdem man das⸗ 
ſelbe über Nacht in kaltem Waſſer gewäſſert, bringt 
man es mit reichlichem Waſſer zum Kochen, ſchäumt 
es gut ab, kocht es ganz langſam weich, thut aber 
weder Salz noch Wurzelwerk oder Gewürz hinzu; 
man giebt es zu Erbſen, Sauerkraut oder Grün⸗ 
kohl, auch Meerrettig⸗Sauce und Klöße eignen ſich 
als Beigericht. 


Pökling oder Bücking, Bückling. Ge⸗ 
räucherter, zuvor leicht geſalzener Hering, wie er 
an den Küſten der Nord- und Oſtſee in Menge 
bereitet wird. Die rohen, ausgenommenen Heringe 
werden vierundzwanzig Stunden in eine Salzlake 
gelegt, dann mit den Köpfen an hölzerne Spieße 
gereiht und in eigens dazu erbauten Oeſen bei 
Reisholzfeuer geräuchert und gedörrt. Gute Dot. 
linge müſſen goldfarbig ausſehen und groß, fett, 
weiß und zart ſein; die beſte Sorte unter den 
deutſchen Pöklingen ſind die Kieler Speckpöklinge, 
während in England die vorzüglichſten in Yar⸗ 
mouth und in Holland die beſten in Harderwyk, 
ſowie in Enkhuyzen und Amersfort am Zuyderſee 
hergerichtet werden. Man ißt die Pöklinge ent⸗ 
weder zum Butterbrot oder miſcht ſie, in Stückchen 
zerpflückt, unter Omeletten und Rühreier. 


Pöklinge, gebraten. Man ſchneidet die Pök⸗ 
linge am Rücken auf, nimmt die Mittelgräte und 
die Eingeweide heraus, thut ein Stück Butter, 
nach Belieben auch einen Theelöffel voll in Butter 
geſchwitzte fines herbes hinein, legt fie wieder 
ordentlich zuſammen, wickelt ſie in ein butter⸗ 
beſtrichenes Papier und brät ſie auf dem Roſt, 
um ſie zu Sauerkraut oder Rührei zu geben. 


Pökelzunge, ſ. Ochſenzunge, gepökelt. 
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Poganze, ſteiriſche 


Pörkelt. Ein dem Gulyas ähnliches ungariſches 
Nationalgericht, das man entweder aus Rindfleiſch, 
mit Schweine- oder Kalbfleiſch gemiſcht, oder bloß 
aus Hammelfleiſch bereitet. Man zerläßt Heim: 
geſchnittenen Speck, dünſtet zwei feingehackte Zwie⸗ 
beln darin gelb und fügt 1 Kilogramm in zoll⸗ 
große Stücke geſchnittenes Fleiſch dazu, würzt es 
mit Salz und Paprika und läßt es im eigenen 
Saft dämpfen, um ſpäter hin und wieder ein paar 
Löffel heißes Waſſer anzugießen, bis es gehörig 
mürbe iſt, worauf man entweder eine Obertaſſe 
ſauren Rahm oder ebenſoviel Rotwein nebſt einigen 
Löffeln Tomatenmus hinzufügt, das Fleiſch damit 
De läßt und mit Waſſerſpatzen zu Tiſch 
giebt. 


Pörſchkohl, ſ. v. w. Welſchtohl, |. d. 


Poganze, ſteiriſche. Aus / Kilogramm feinem 
Mehl, drei bis vier Eiern, ein wenig Butter, einem 
Eßlöffel ſaurem Rahm und einer guten Priſe Salz 
macht man einen feſten Teig, arbeitet ihn tüchtig 
durch und rollt ihn meſſerrückendick aus, oder man 
bereitet einen gewöhnlichen Strudelteig aus ½ Liter 
feinem Mehl, einem Ei, etwas Salz und einer 
knappen Obertaſſe lauem Waſſer, zu dem man 
beim Durchwirken noch etwas Mehl hinzufügt. 
Dieſen fein ausgerollten und gezogenen Teig legt 
man auf eine gebutterte, irdene, flache Poganzen— 
ſchüſſel mit 2 Centimeter hohem Rand oder auf 
ein butterbeſtrichenes Kuchenblech mit hohem Rand, 
in eine flache Blechform u. dergl. und ſchneidet 
den über die Form hinausragenden Teig vom 
Rand nach der Mitte zu in breite Streifen, kann 
ihn auch ringsherum abſchneiden und in einzelne 
Streifen zerteilen. Die Fülle bereitet man, indem 
man 70 Gramm Butter mit drei Eidottern ſchaumig 
rührt und nach und nach ½ Kilogramm trockenen, 
weißen Quark (Käſequark, Topfen) und einen Löffel 
Salz hinzumiſcht. Damit beſtreicht man den Teig 
und beträufelt den Quark mit fettem ſauren Rahm, 
der mit Salz und zwei Eidottern abgequirlt ift; 
nun legt man die übrigen Teigſtreifen nach und 
nach über die Poganze, beſtreicht ſie gleichfalls mit 
Quark, träufelt ſauren Rahm darüber, bepinfelt 
den oberſten Teigſtreifen mit Rahm oder Butter 
und bäckt die Speiſe bei ziemlicher Hitze ſchön gelb. 
Häufig miſcht man auch Zucker, Zimt und Roſinen 
unter die Fülle, legt auch nach Belieben nur einige 
ſchmale Teigſtreifen als dünnes Gitter über den 
Kuchen und verſpeiſt denſelben warm oder kalt. — 
Will man die Poganze noch feiner herſtellen, ſo 
bröſelt man 200 Gramm Butter in 250 Gramm 
Mehl und wirkt mit drei Dottern, einigen Löffeln 
Rahm und einer Priſe Salz einen leichten Teig 
zuſammen, den man in ein Tuch geſchlagen eine 
halbe Stunde im Kalten ruhen läßt und dann 
dünn aufrollt, um die Form oder ein Blech damit 
zu belegen. Man ſtreut ausgepreßten, mit Dottern, 
Salz und Rahm angemachten Quark darauf, legt 
ein Gitter von Teigſtreiſen darüber oder bäckt den 
Kuchen offen; nach Gutdünken kann man den 
Quark auch mit Zucker und Roſinen oder mit 
geſtoßenen, mit heißem Rahm gebrühten Nüſſen, 
vermiſchen und noch eine Teigplatte darüber legen, 


Pogatſcherl, niederöſterreichiſche 


die man vor dem Backen mit Ei beſtreicht. Ebenſo 
kann man die Poganze aus einem einfachen von 
Liter Mehl, 20 Gramm Hefe, einem Ei und 
einer Obertaſſe Milch nebſt einer Priſe Salz her⸗ 
geſtellten Hefenteig bereiten und mit Quarkfülle 
belegen. 


Pogatſcherl, niederöſterreichiſche. Man thut 
auf ein Brett 2 Eßlöffel voll kalte ausgelaſſene 
Speckgriefen (Grammeln) und zerſchneidet dieſelben 
mit dem Wiegemeſſer möglichſt fein, vermiſcht ſie 
mit einer Priſe Salz, einer Meſſerſpitze Paprika, 
einem zerquirlten Ei und ſoviel Mehl, daß man 
einen ziemlich feſten Teig erhält, den man eine 
halbe Stunde ruhen läßt und dann 1 Centimeter 
dick ausrollt und mit einem Ausſtecher zu kleinen 
runden Kuchen ausſticht. Dieſe Pogatſcherl legt 
man auf ein gebuttertes Blech, ſticht ſie mehrmals 
mit einer Gabel, beſtreicht ſie mit Eigelb, überſtreut 
ſie mit ein wenig Salz und bäckt ſie in einem 
heißen Oſen gelb. 


Pointe, die Spitze, z. B. pointes d'asperges, 
Spargelſpitzen, pointes de houblon, Hopfen⸗ 
leichen. 


Poire, Birne, ſ. d. 


Polreau, Lauch, Porree, ſ. d. 
Polrée, Mangold, ſ. d. 


Pois, Erbſen; Petits pois, junge grüne Erbſen; 
pois-chiches, Kichererbſen; pois-goulus, Zucker⸗ 
erbſen; pois en cosse, grüne Schoten. 


Poisson, Fiſch, ſ. d. 


Poitrine, die Bruſt, z. B. poitrine d’agneau, 
de mouton, de veau, de volailles = Lammss, 
Hammel, Kalbsbruſt, Geflügelbrüſtchen. 


Poivrade, Sauce, j. Pfeffer⸗Sauce. 


Poivre, Pfeffer. Poivre rouge, Cayenne 
pfeffer, poivre blanc, weißer Pfeffer, poivre en 
grains, Pfefferkörner. 


Polatſchinken, böhmiſche. Man bäckt dicke, 
Heine Eierkuchen, füllt fie mit dünnen Apfelſcheibchen, 
die in Butter und Zucker weichgedünſtet ſind, ſtreut 
Zucker und Zimt darüber, rollt ſie zuſammen, 
wendet fie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden 
Seiten braun, beſiebt ſie mit Zucker und giebt ſie 
möglichſt warm zu Tiſch. 


Polenta, italieniſche, ſ. Maismehl⸗Polenta. 


Polenta von Gries. In ¼ Liter Milch 
quellt man ¼ Liter Gries unter öfterem Um⸗ 
rühren aus, rührt hierauf 40 Gramm Butter zu 
Schaum, thut zwei Eidotter, den Griesbrei, etwas 
Salz und den Schnee der Eiweiße hinzu, bäckt 
die Maſſe in einer gebutterten Form, zerſchneidet 
die Polenta und legt fie in Fleiſchbrühſuppen ein. 


Polenta von Kartoffeln. Man kocht eine Zi: 
zahl geſchälte, in große Stücke geſchnittene, recht 
mehlreiche Kartoffeln weich, gießt das Waſſer ab, 
zerdrückt die Kartoffelſtücke mit einer Reibkeule ſehr 
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fein, vermiſcht ſie mit drei zerquirlten Eiern, vier 
bis fünf gehäuften Eßlöffeln Parmeſankäſe und 
etwas Salz, läßt ſie ein wenig auskühlen und formt 
die Maſſe dann zu handlangen dicken Würſten. 
Nachdem dieſe gänzlich erkaltet ſind, ſchneidet man 
ſie in fingerſtarke Scheiben, die man auf einer runden 
Schüſſel bergförmig auffchichtet, mit reichlichem ges 
riebenen Käſe beſtreut, mit 125 — 160 Gramm 
heißer Butter übergießt und auf einen Topf mit 
heißem Waſſer in den Ofen ſtellt, jo daß die Po- 
lenta von unten heiß wird und von oben gelb 
bäckt. — Oder man rührt 125 Gramm Butter 
zu Schaum, fügt vier Eier, eine Obertaſſe ſüßen 
Rahm, ½ Kilogramm geriebene, tags zuvor ab- 
gekochte Kartoffeln und eine Priſe Salz hinzu, 
miſcht alles gut durcheinander, füllt die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene Form, ſtreut Parmeſankäſe 
oben darauf, gießt etwas zerlaſſene Butter darüber, 
bäckt die Polenta eine Viertelſtunde auf dem Drei— 
fuß und giebt fie zu Boeuf A la mode und 
ähnlichen Saucengerichten. 


Polenta, Kartoffel-, von rohen Kartoffeln. 
Eine Anzahl große mehlreiche Kartoffeln werden 
gewaſchen, ſauber geſchält, nochmals abgewaſchen, 
auf dem Reibeiſen gerieben, und gut ausgepreßt; 
zu ½ Kilogramm ſolcher Kartoffeln miſcht man 
200 Gramm geriebenen Parmeſankäſe, etwas Salz 
und zerlaſſene Butter, füllt alles in eine butter 
beſtrichene Form, träufelt Butter darüber und bäckt 
die Polenta ſchön hellbräunlich. 


Polenta, Kartoffel-, mit Schinken. 200 Gr. 
Butter werden ſchaumig gerührt, mit ſechs Eiern 
und zwei Dottern, / Kilogramm geriebenem Parme— 
ſankäſe und ½ Kilogramm ſeingehacktem, gekochtem 
Schinken, einigen Löffeln geriebenem Mundbrot 
und einer Priſe Salz vermengt und die Maſſe in 
eine butterbeſtrichene, mit Mehl beſtäubte Serviette 
locker eingebunden, eine Stunde in ſiedendem, ſchwach 
geſalzenem Waſſer gekocht, auf ein Brett geſtürzt 
und zum Auskühlen beiſeite geſtellt. Hierauf ſchneidet 
man fingerſtarke Scheiben davon, legt ſie in eine 
butterbeſtrichene Form, ſtreut geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe und Butterſtückchen dazwiſchen und oben bor: 
auf, bäckt die Polenta bei ziemlicher Hitze eine 
halbe Stunde und giebt ſie auf. 


Polenta-Koch, Tiroler. In einer Pfanne oder 
einem irdenen Kaſſerol läßt man 50 Gramm Butter 
zerfließen, mit der man das ganze Gefäß gut aus⸗ 
ſchwenkt, wonach man 1 Liter Milch hineingießt 
und zum Kochen bringt. Mittlerweile miſcht man 
160 Gramm Maisgries, 2 Eßlöffel Weizenmehl 
und einen halben Kaffeelöffel voll Salz zuſammen, 
läßt alles langſam unter fleißigem Umrühren in 
die ſiedende Milch einlaufen und kocht es unter 
fortgeſetztem Umrühren oder Quirlen ſo lange, bis 
der Brei große Blaſen bildet, wonach man ihn 
noch eine halbe Stunde ruhig im Ofen gelbbraun 
backen läßt und mit brauner Butter oder Zucker 
und Zimt zu Tiſch giebt. 


Polniſcher Braten oder polniſcher Bock. 
Ein Kalbs⸗Fricandeau wird ein wenig geklopft, 
abgehäutet, mit abwechſelnden Reihen von feinen 
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Speckſtreiſchen und Sardellenfilets geſpickt, in ein 
Kalbsnetz eingeſchlagen und in 125 Gramm Butter 
mit einer Zwiebel, einer zerſchuittenen Möhre, 
einem Lorbeerblatt und einer Citronenſcheibe recht 
ſaftig gebraten, worauf man den Braten mit der 
eigenen durchgeſeihten Sauce anrichtet. — Etwas 
anders iſt folgendes Verfahren, durch welches man 
ebenfalls ein ſehr ſchmackhaftes Gericht erhält: 
1½ — 2 Kilogramm derbes Kalbfleiſch von der 
Keule werden zu einem flachen, ziemlich dünnen 
Stück geklopft, mit Sardellen-, Speck- und Citronen⸗ 
ſchalenſtreiſchen durchſpickt, mit etwas Pfeffer und 
Salz beſtreut, feſt zuſammengerollt und mit Bind— 
faden zu einer Wurſt zuſammengeſchnürt. Man 
brät dieſelbe mit Butter, gießt nach und nach etwas 
Waſſer zu und begießt den Braten ſehr fleißig mit 
der Sauce, um ihn nach Beſeitigung des Bind— 
fadens warm oder kalt, in dünne Scheiben geſchnitten, 
anzurichten. . 


Polniſcher Haſenbraten, ſ. Alliancebraten, 
Farcebraten, Fleiſchhaſe. 


Polniſcher Karpfen, ſ. Karpfen. 


Polniſcher⸗Salat. Kalter Kalbs⸗, Rinds⸗ oder 
Wildbraten wird in kleine Stücke geſchnitten, mit 
Endivien oder Kopfſalatherzchen, ſowie feingehackten 
Zwiebeln vermiſcht und mit Eſſig, Oel, Senf, Pfeffer 
und Salz angemacht, worauf man den Salat mit 
hartgekochten Eiern verziert. 


Polniſche Sauce zu Rindfleiſch. Man ſchneidet 
einige geſchälte weiße Zwiebeln in dünne Scheiben 
und ſchwitzt ſie nebſt etlichen dünnen Scheibchen 
von magerem rohen Schinken und mehreren Peffer— 
körnern in 125 Gramm Butter weich, aber nur 
hellgelb, rührt zwei Löffel Mehl hinzu, füllt dies 
mit kräftiger Fleiſchbrühe auf und verkocht die Sauce 
kurze Zeit mit einer kleinen Priſe Safran, worauf 
man fie durch ein Haarſieb ſeiht, mit einem Glaſe 
Rheinwein, einem Theelöffel Sardellenbutter und 
einigen Stückchen Citronenſchale aufkochen läßt und 
vor dem Anrichten mit dem Saft einer halben 
Citrone abſchärft. 


Polniſches Sraszy, ſ. Sraszy. 


Polniſcher Thee. Nachdem man 1 Liter helles 
leichtes Bier, am beſten Weißbier, mit ein wenig 
ganzem Zimt zum Kochen gebracht, miſcht man 
unter ſtetem Umrühren einen Löffel in Wein Vor: 
gerührtes Kartoffelmehl darunter, ſetzt eine halbe 
Flaſche Weißwein, 180 Gramm Zucker und den 
Saft einer halben Citrone zu, läßt alles noch ein— 
mal aufkochen, quirlt es mit vier Eidottern ab, 
würzt das Getränk mit der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer halben Citrone und einem Gläschen 
Maraschino und ſerviert es in Taſſen. — Oder 
man läßt 2 Liter Weißbier aufkochen, quirlt es 
mit ſechs Eidottern ab, thut 375 Gramm Zucker, 
auf dem man die Schale einer halben Citrone ab— 
gerieben, und eine halbe Flaſche Weißwein hinzu, 
läßt das Getränk unter fortdauerndem Schlagen 
wieder heiß werden, ohne daß es kocht, miſcht ein 
halbes Weinglas Maraschino und den Saft einer 
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Citrone darunter und ſerviert es recht ſchaumig 
in Taſſen. 


Pombalen. Sechs Eier werden mit 200 Gr. 
Zucker dickſchaumig geſchlagen; daun miſcht man 


100 Gramm Mehl darunter, ſetzt von dieſer Maſſe 


kleine runde Küchel auf Oblaten, beſtäubt ſie mit 
Mehl, bäckt fie bei ziemlicher Hitze, überſtreicht fie 
mit Citronenglaſur, übertrocknet ſie im Ofen, legt 
in die Mitte eine eingemachte Kirſche und umgiebt 
dieſelbe mit einigen kleinen grünen Blättchen von 
ſüß eingemachten Bohnen. 


Pomeranze oder Orange, bittere, franz. 
bigarade, engl. Seville orange. Die ziemlich 
kleine, rundliche, oben und unten eingedrückte Frucht 
des Pomeranzenbaumes, lat. Citrus Bigaradia 
oder Citrus vulgaris, welcher aus dem ſüdlichen 
Aſien ſtammt, in Italien, Südfrankreich, Spanien, 
Portugal und Nordafrika hauptſächlich gedeiht und 
bei uns den Winter über in den Gewächshäuſern, 
den Sommer im Freien gezogen wird. Er hat 
ſchöne, immergrüne, ziemlich helle, lederartige, läng— 
lichovale, wohlriechende Blätter mit faſt herzförmig 
geflügelten Stielen, köſtlich duftende weiße Blüten 
(ſ. Orangenblüten) und ſehr angenehm riechende 
gelbe Früchte mit gelblichem, bitterſäuerlichem, 
ſaftigem Fleiſch, deren Schalen ſowohl im grünen 
als im reifen Zuſtande zur Bereitung von Biſchof, 
Kardinal, Biſchofeſſenz, Orangen-Saucen u. dergl. 
benutzt werden, während man die reifen ganzen 
Früchte zur Orangen-Marmelade verwendet, aus 
den unreifen getrockneten Früchten mediziniſche Ex⸗ 
trakte und Tinkturen, bittere Liqueure ꝛc. herſtellt. 
Die Schalen werden in Zucker eingeſotten, zur Ge= 
winnung von ätheriſchem Oel, ſowie verſchiedenen 
mediziniſchen Extrakten gebraucht, die Blätter und 
Blüten finden gleichfalls in der Arzueikunde und 
letztere namentlich noch vielfache andere Verwendung, 
j. Orangenblüten. 


Pomeranzen⸗Brot. ½ Kilogramm geſtoßener 
Zucker wird mit vier ganzen Eiern und vier 
Dottern zu dickem Schaum gerührt, 70 Gramm 
feingeſchnittenes Citronat und 70 Gramm ges 
ſchnittene eingemachte Pomeranzenſchalen ſowie 
% Kilogramm feinſtes Mehl hinzugemiſcht und die 
Maſſe in runden, wallnußgroßen Häufchen auf 
mit Wachs beſtrichene Bleche geſetzt, mit Zucker 
beſiebt und bei mäßiger Hitze gebacken. Ebenſo 
kann man fingerlange ſchmale Brötchen oder Stangen 
daraus formen, mit dem Meſſerrücken einige leichte 
Einſchnitte hineinmachen und die Brötchen auf 
dieſelbe Art backen. 


Pomeranzen-Brot mit Mandeln. Vier Eier 
rührt man mit 250 Gramm Zucker recht ſchaumig, 
miſcht 70 Gramm geſchälte, würflig geſchnittene 
Mandeln, 70 Gramm kleingeſchnittene eingemachte 
Pomeranzenſchalen und 70 — 80 Gramm feines 
Mehl darunter und ſetzt nußgroße Häuſchen davon 
auf ein wachsbeſtrichenes Blech, ſiebt Zucker darüber 
und bäckt ſie langſam. 


Pomeranzen einzumachen. Man ſchneidet die 
reifen gelben Früchte mit einem kleinen ſcharfen 


Pomeranzen, grüne, einzumachen 


Meſſer der Länge nach drei- bis viermal ein und 
legt fie neun Tage in kaltes Brunnenwaſſer, welches 
täglich gewechſelt werden muß; hierauf läßt man 
die Früchte abtropfen, wiegt ſie und kocht ſie in 
ſiedendem Waſſer ſo weich, daß man den Kopf 
einer Stecknadel leicht hineindrücken kann. Nachdem 
ſie auf einem Sieb ganz trocken abgelaufen ſind, 
ſchichtet man fie in Gläſer ein, läutert auf jedes 
a Kilogramm Früchte. 875 Gramm Zuder zu 
ziemlich dünnem Sirup, gießt denſelben ausgekühlt 
über die Pomeranzen, überbindet die Gläſer mit 
Papier und läßt ſie ſo vierundzwanzig Stunden 
ſtehen. Dann gießt man den Zucker ab, kocht 
ihn wieder auf, ſchüttet ihn abermals kalt auf 
die Früchte und wiederholt dies noch an drei 
folgenden Tagen, ſiedet ſchließlich den Zucker bis 
zur Perle ein, kocht die Pomeranzen einmal darin 
auf, hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, dickt 
den Sirup noch etwas ein, gießt ihn heiß über 
die Früchte, füllt alles nach dem Erkalten in die 
Gläſer, deckt ein mit Rum befeuchtetes Papier 
darauf und bindet Blaſe darüber. — Oder man 
ſchneidet in die Pomeranzen an der Stelle, wo 
der Stiel geſeſſen, ein rundes Loch, nimmt mit 
dem Stiel eines Theelöffels das Mark heraus, 
legt die Früchte drei bis vier Tage in täglich er⸗ 
neuertes friſches Waſſer, kocht ſie dann in ſiedendem 
Waſſer weich und kühlt ſie in kaltem Waſſer ab. 
Nachdem ſie gehörig abgetropft ſind, übergießt man 
ſie mit geläutertem Zucker (auf jedes / Kilogramm 
Früchte 750 Gramm Zucker gerechnet), läßt ſie 
zwei bis drei Tage ſo in einer Terrine ſtehen, füllt 
ſie in Gläſer oder Büchſen, ſiedet den Zucker dicklich 
ein, gießt ihn ausgekühlt über die Früchte und 
bewahrt dieſelben auf. 


Pomeranzen, grüne, einzumachen. Nicht zu 
kleine grüne Pomeranzen durchſticht man mehr⸗ 
mals mit einer Nadel, legt ſie einige Stunden 
in friſches Waſſer, gießt dasſelbe ab, ſetzt ſie mit 
kaltem Waſſer zu und kocht ſie weich, worauf man 
ſie abermals in kaltes Waſſer legt und drei Tage 
darin liegen läßt, indem man das Waſſer jeden 
Tage zweimal erneuert. Man ſchüttet ſie nun 
auf ein Sieb zum Ablaufen, wiſcht ſie mit einem 
Tuch ab, legt ſie in eine Terrine, klärt auf jedes 
½ Kilogramm Früchte 750 Gramm Zucker, gießt 
ihn heiß über die Früchte, ſiedet ihn am folgenden 
Tage etwas dicker ein, läßt ihn auskühlen, gießt 
ihn wieder über die Pomeranzen und wiederholt 
dies noch zweimal. Schließlich ordnet man die 
Früchte in die Gläſer, gießt den Zucker kalt dar⸗ 
ber, deckt ein in Rum getauchtes Papier darauf 
und überbindet ſie mit Blaſe. 


Leg? grüne, trocken einzumachen 
oder zu kandieren. Die Früchte werden mit einer 
Nadel durchſtochen, einige Stunden in kaltes Waſſer 
gelegt, herausgenommen, mit friſchem Waſſer auf 
gelindem Feuer langſam weichgekocht, in kaltem 
Waſſer abgekühlt, gut abgetropft und in einen 
ſteinernen Napf gelegt. Man läutert auf jedes 


½ Kilogramm Frlichte das gleiche Gewicht Zucker, 
gießt den Sirup heiß über die Pomeranzen, wieder⸗ 
holt das Aufkochen des Zuckers an drei aufein⸗ 
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ander folgenden Tagen, läßt das letztemal die 
Früchte einmal mit darin auſwallen, tropft fie auf 
einem Baſtſieb ſehr gut ab, beſtreut ſie dicht mit 
Staubzucker, läßt ſie langſam in einem lauwarmen 
Ofen trocknen, indem man bei dem Umwenden 
abermals Zucker darüber ſiebt, und bewahrt ſie dann 
in Blechbüchſen oder Schachteln auf. 


Pomeranzen⸗Eis. Man reibt die Schale von 
ſechs noch ziemlich grünen Pomeranzen auf Zucker 
ab, ſchabt das Abgeriebene in einen Porzellannapf, 
preßt den Saft der Pomeranzen und von zwei 
bis drei Citronen darüber, gießt ¼ Liter Waſſer 
zu, verrührt alles ſehr gut, damit ſich der Zucker 
auflöſen könne, vermiſcht es mit geläutertem Zucker 
und füllt es in die Gefrierbüchſe. 


Pomeranzen⸗Extrakt, ſ. Biſchof⸗Eſſenz oder 
Biſchof⸗Extrakt. 

Pomeranzen-Gelde, Nachdem man die Schale 
von vier bitteren Pomeranzen auf 375 Gramm 
Zucker abgerieben hat, klärt man den Zucker mit 
ſehr wenig Waſſer, fügt den Saft von vier bis 
fünf Citronen, 40—50 Gramm aufgelöſte und 
durchgeſeihte Hauſenblaſe oder Gelatine und eine 
Flaſche Rheinwein hinzu, füllt die Miſchung in 
eine mit Wein ausgeſpülte Form, läßt das Gelbe 
auf Eis oder in friſchem Waſſer ſtarr werden, 
taucht die Form raſch in warmes Waſſer und 
ſtürzt ſie auf eine Schale um. 


Bomeranzen-Gelde zum Aufbewahren. Man 
ſchüttet reichlich / Liter Waſſer in ein glaſiertes 
irdenes Kaſſerol, thut den Saft von vier Pome⸗ 
ranzen, die dünn abgeſchälte Schale von einer und 
außerdem acht ſorgſam von der gelben und weißen 
Schale befreite, in dünne Scheiben gejchnittene, 
reife Pomeranzen hinzu und läßt alles zugedeckt 
drei Viertelſtunden ganz langſam und leiſe kochen, 
worauf man die Flüſſigkeit durchſeiht, bis fie völlig 
klar erſcheint. Dann wägt man ſie, thut das gleiche 
Gewicht Zucker daran und kocht beides langſam, 
bis ein auf einen Teller geträufelter Tropfen da⸗ 
von zu Gelbe erſtarrt, wonach man die Maſſe in 
Steintöpfe oder Glasbüchſen füllt und nach dem 
Erkalten mit Blaſe überbindet. 


Pomeranzen⸗Küchel. Die Schale von einer 
Pomeranze wird an 125 Gramm Zucker abgerieben 
und der Zucker hierauf geſtoßen und geſiebt; man 
ſchlägt zwei Eiweiße zu fteifem Schnee, rührt den 
Zucker nebſt 16 Gramm feinften Mehl und einer 
Handvoll geſchälten und geſtoßenen Mandeln dar⸗ 
unter, ſetzt Meine Häufchen davon auf Oblaten und 
bäckt ſie bei ganz gelinder Wärme. 


Pomeranzen⸗Liqueur. Von ſechs Pomeranzen 
wird die Schale mit einem feinen Meſſer ſehr dünn 
abgeſchält, in einen Steintopf gelegt und der filtrierte 
Saft der Früchte nebſt zwei Liter gutem Cognac 
darüber gegoſſen; man läßt denſelben in dem feſt 
zugebundenen Topf drei bis vier Tage ziehen, 
läutert 750 Gramm Zucker, vermiſcht ihn aus⸗ 
gekühlt mit dem Branntwein, filtriert den Liqueur, 
füllt ihn auf Flaſchen und lagert ihn 5 mindeſtens 
ein halbes Jahr, bevor man ihn in Gebrauch 


Pomeranzen-Marmelade 


nimmt, da er durch längeres Lagern ſehr an 
Wohlgeſchmack gewinnt. — Oder man legt ſechs 
ganze Pomeranzen, die man an verſchiedenen 
Stellen mit einer feinen Nadel geſtochen hat, in 
einen ſteinernen Topf oder eine ſehr große Flaſche, 
gießt 2¼ Liter Cognac oder anderen feinen Brannt⸗ 
wein darauf und läßt denſelben vier Wochen ziehen, 
läutert 750 Gramm Zucker, thut den Sirup zu 
dem Branntwein, filtriert den Liqueur und zieht 
ihn auf Flaſchen. 


Pomeranzen-Marmelade. Zu 2—3 Kilos 
gramm reifen Pomeranzen nimmt man das gleiche 
Gewicht Zucker, kocht die Früchte in mehrmals 
gewechſeltem Waſſer ſo weich, daß ſie ſich leicht 
mit einem Stecknadelkopf durchſtechen laſſen, ſchüttet 
das Waſſer ab und zerſchneidet ſie in dünne Scheiben, 
wobei man die Kerne beſeitigt; dann legt man die 
Scheiben in ein glaſiertes Kaſſerol, gießt auf jedes 
½ Kilogramm Pomeranzen ¼ Liter von dem 
Waſſer, worin die Früchte zuletzt gekocht wurden, 
hinzu, fügt die Hälfte des Zuckers bei und läßt 
alles eine halbe Stunde langſam kochen. Nun 
thut man den übrigen Zucker nach, ſiedet die 
Marmelade unter häufigem Umrühren ein, bis ſie 
breit und ſchwer vom Löffel rutſcht, füllt ſie in 
Büchſen und bewahrt ſie nach dem Erkalten auf. 
— Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Man 
ſchält die Früchte ſehr dünn ab und ſchneidet die 
Schale in ſchmale Streifchen, gießt wenig Waſſer 
darauf, kocht ſie weich und läßt ſie gut ablaufen. 
Hierauf zerteilt man die Früchte ſelbſt in Viertel, 
beſeitigt die weiße Haut, die Kerne und Faſern, 
thut das ausgeſchabte Mark nebſt dem Saft und 
der weichgekochten Schale mit ſoviel Zucker, als 
die ganzen Früchte gewogen hatten, in ein Kaſſerol, 
gießt das Waſſer, in dem man die Schalen weich- 
gekocht, hinzu, kocht alles langſam unter beſtändigem 
Umrühren etwa drei Viertelſtunden und füllt die 
Marmelade in die Büchſen. 


Pomeranzen-Nüſſe. 250 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit drei Eiern ſchaumig gerieben, 
worauf man 50 Gramm kleinwürflig geſchnittene 
eingemachte Pomeranzenſchale und 50 Gramm 
Citronat, 250 Gramm geſiebtes feines Mehl und 
eine Meſſerſpitze voll pulveriſiertes Hirſchhornſalz 
hinzumiſcht, alles ſehr gut untereinander verrührt 
und die Maſſe zu kleinen Kugeln geformt auf ein 
mit Wachs beſtrichenes Blech ſetzt, um ſie bei 
mäßiger Hitze gelb zu backen. 


Pomeranzen⸗Sauce, ſ. Orangen-Sauce zu 
Enten oder Wildgeflügel. 


Pomeranzen: Schalen einzumachen. Reife 
Pomeranzen werden in der Mitte voneinander ge— 
ſchnitten und ſo lange in reichlichem Waſſer gekocht, 
bis fie leicht von einer hineingeſpießten Nadel ab⸗ 
fallen; dann nimmt man ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus, kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, 
ſchabt das Mark heraus, legt die Schalen reihen⸗ 
weiſe nebeneinander in eine Schüſſel und übergießt 
fie mit ausgekühltem dünnen Zucker-Sirup. Am 
folgenden Tage ſchüttet man den Sirup ab, fügt 
noch etwas Zucker hinzu, ſiedet den Sirup dicker 
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ein, gießt ihn wieder kalt auf die Schalen und 
läßt ſie zugedeckt über Nacht darin. Am dritten 
Tage kocht man den Zucker zum Breitlauf, gießt 
ihn kalt auf die Schalen, am vierten Tage läßt 
man die Schalen einigemal mit dem Sirup aufs 
wallen, am fünften Tage ſiedet man denſelben 
zum Flug, kocht die Schalen nochmals mit darin 
auf, legt ſie nach dem Auskühlen in Büchſen, 
gießt den Zucker darüber, bindet fie zu und be- 
wahrt ſie auf. 


Pomeranzen- Schalen, kandierte. Nachdem 
man die Schalen auf oben angegebene Weiſe ein— 
gemacht, wozu man jedoch nur dreimal hinter⸗ 
einander den Zucker etwas dicker einſiedet und lalt 
darübergießt, läßt man die Schalen auf einem 
Sieb gehörig abtropfen, ſiedet den Zucker bis zum 
kleinen Flug, thut die Schalen hinein, kocht den. 
Sirup unter häufigem Umrühren und Umſchütteln 
damit bis zum großen Flug, nimmt das Kaſſerol 
vom Feuer, rührt die Schalen in dem Zucker um, 
bis letzterer abſtirbt und trocken wird, hebt die 
Schalen mit einer Gabel heraus und läßt ſie auf 
einem feinen Drahtſieb auskühlen und trocknen. 


Pomeranzen-Schalen-Sirup. 70 Gramm 
dünn abgeſchälte Pomeranzenſchalen thut man in 
einen Steintopf, gießt ½ Liter ſiedendes Waſſer 
darüber, deckt oder bindet den Topf jet zu und 
läßt das Waſſer bis zum nächſten Tage über den 
Schalen ziehen. Nun filtriert man es durch Fließ⸗ 
papier, ſchüttet es in ein glaſiertes irdenes Kaſſerol, 
thut 750 Gramm in Stücke geſchlagenen Zucker 
hinein, klärt denſelben langſam darin, füllt ihn 
nach dem Auskühlen in Flaſchen, verkorkt und ver⸗ 
ſiegelt ſie und benützt den Sirup zur Würze von 
Saucen, Compots, Cremes u. ſ. w. — Auch kann 
man eine gute Handvoll dünn abgeſchälte Pome⸗ 
ranzenſchale in eine Flaſche guten Weißwein legen, 
eine Woche darin ziehen laſſen und den Wein 
hierauf durchſeihen und mit 750 Gramm Zucker 
zu Sirup einkochen. 


Pomme, Apfel, ſ. d. 
Pomme d'amour, Liebesapfel, Tomate, ſ. d. 


Pomme de terre, Kartoffel, f, d., wird auf 
den Speiſekarten meiſt nur als pomme bezeichnet; 
z. B. pommes sautées, mit Peterſilie und Butter 
geſchwenkte Kartoffeln; pommes à la parisienne, 
kleine und ausgeſtochene gebratene Kartoffeln; 
pommes frites, in Fett gebackene Kartoffelſcheiben; 
pommes en robe de chambre, Kartoffeln in 
der Schale. 


Pommerſche Gänſebruſt, ſ. Gans, geräucherte. 


Pommerſche Suppe mit Bohnen, ſ. Bohnen⸗ 
Suppe, pommerſche. 


Pommerſche Enten-Suppe, ſ. Enten⸗Suppe, 
pommerſche. 


Pompelmuſe oder Paradiesapfel, franz. 
pamplemousse, engl. adamsapple, lat. Citrus 
decumana. Eine Art Orangen, welche in Oſt⸗ 
indien heimiſch ſind, aber auch in Südamerika, 


Pontſchki, ruſſiſche 285 Porridge 


Griechenland, Kleinaſien und Syrien kultiviert 
werden; die Blattſtiele der großen hellgrünen 
Blätter ſind beſonders breit geflügelt, die Früchte 
ſind ſehr groß, ſo daß ſie bisweilen einen Durch⸗ 
meſſer von / — 0 Meter erlangen, dickſchalig und 
höckrig, das Fleiſch ſieht purpurrötlich aus und 
ſchmeckt ſüßſäuerlich. Man legt die Schale ein 
wie Citronat, indem man die Früchte in Viertel 
zerſchneidet, von dem Mark befreit und acht Tage 
in ſtarke Salzlake legt, in kaltem, friſchem Waſſer 
einen Tag auswäſſert und dann in Waſſer weich⸗ 
kocht. Nachdem ſie völlig trocken abgelaufen ſind, 
läutert man auf jedes ½ Kilogramm Früchte 
625 Gramm Zucker zu dünnem Sirup, kocht ſie 
darin, bis ſie durchſichtig ausſehen, nimmt ſie 
heraus, ſchichtet ſie in Glas- oder Steinbüchſen, 
ſiedet den Sirup dicker ein, gießt ihn kalt darüber, 
wiederholt dies noch zweimal und bindet dann die 
Büchſen zu. Will man die Schalen kandieren, ſo 
läßt man ſie gut abtropfen, ſiedet den Zucker zum 
Flug, läßt die Schalen unter häufigem Umſchütteln 
des Gefäßes einige Zeit darin kochen, nimmt das 
Gefäß vom Feuer und rührt oder tabliert den 
Zucker, bis er abſtirbt, worauf man die Schalen 
Ges und auf einem Drahtſieb vollends 
trocknet. 


Pontſchki, ruſſiſche. Man fett aus ¼ Liter 
lauwarmer Milch, 8 — 12 Gramm Hefe und 
½ Liter Mehl ein Hefenſtück an, läßt dasſelbe an 
einem warmen Ort langſam aufgehen, ſchlägt es 
tüchtig, thut etwas Salz, 150 Gramm erweichte 
Butter, vier gut zerquirlte Eidotter und noch 375 
Gramm Mehl hinzu, ebenſo ein wenig geſtoßenen 
Zimt, Kardamomen, gehackte Citronenſchale und 
zwei Löffel Rum, knetet den Teig gehörig durch, 
läßt ihn nochmals aufgehen, rollt ihn auf einem 
mehlbeſtreuten Brett zu zwei länglichen, fingerſtarken 
Kuchen aus, belegt den einen Kuchen mit kleinen 
Häuſchen Apfelmus oder eingemachten Himbeeren, 
deckt den zweiten Kuchen darüber, ſticht mit einem 
Glaſe kleine runde Stücke daraus ab, die man in 
der Hand zu Kugeln formt, läßt ſie an einer 
warmen Stelle drei Viertelſtunden aufgehen, kocht 
% Kilogremm Butter und ¼ Kilogramm Gänſe⸗ 
oder Schweinefett auf, gießt einen Löffel Spiritus 
in das heiße Fett, legt immer fünf bis ſechs 
Pontſchki zugleich hinein und bäckt ſie zugedeckt 
über gelindem Feuer braun, nimmt ſie mit einem 
Schaumlöffel heraus, legt fie auf ein mit Fließ— 
papier bedecktes Sieb und beſtreut ſie mit Zucker 
und Zimt, worauf man ſie heiß zu Tiſch giebt. 
— Oder man ſtellt den Teig zu den Pontſchki in 
der Art her, daß man 250 Gramm Butter 
ſchaumig reibt, zehn Eidotter, ½ Liter warme 
Milch, 16 Gramm Hefe, ein wenig Zucker, Zimt, 
Salz und 1 Kilogramm Mehl hinzufügt, alles 
gehörig aufgehen läßt, den Teig fingerdick aufrollt, 
in Stücke zerſchneidet und zu kleinen Kugeln formt, 
in die man irgend eine Fülle thut. 


Pore, Schwein, ſ. d. 


Porree oder Breitlauch, ſ. auch Lauch, franz. 
poireau, engl. Jeck, lat. Allium porrum. 


Gehört zu den Laucharten und ſtammt aus dem 
ſüdlichen Europa, wo er auf Aeckern, in Wäldern 
und Weinbergen wild wächſt, während er bei uns 
in den Gärten als Küchengewächs angebaut wird. 
Die länglichen weißen Zwiebeln ſind mit mehreren 
Häuten umgeben, der fteife Stengel bis zur Mitte 
mit Blättern beſetzt, die 30—45 Centimeter lang 
und 4—5 Centimeter breit werden; die Blüten⸗ 
dolde beſteht aus vielen weißlichen Blümchen, deren 
Staubgefäße länger als die Blumenblätter ſind 
Man unterſcheidet franzöſiſchen oder Sommer⸗ 
Porree mit langen umgebogenen Blättern und 
kurzen dicken Zwiebeln, und Winter-Porree, von 
dem es mehrere Arten giebt, wie den gemeinen 
langen, den Rieſenlauch, den dickknolligen und den 
kurzen dicken Brabanter Porree. Der Anbau des 
Porree iſt leicht, denn er gedeiht faſt in jedem 
Boden, auch in rauher Gebirgslage, am beſten 
aber auf freiliegenden, ſonnigen Beeten mit 
lockerem, fettgedüngtem Land. Man füet den 
Samen, welcher ſeine Keimfähigkeit zwei Jahre 
behält, im März oder April auf mäßig warme 
Miſtbeete oder auch ſogleich ins freie Land, falls 
das Frühjahr ſich mild und warm anläßt, verſetzt 
die Pflanzen dann reihenweiſe ins freie Land und 
muß ſie häufig begießen und behacken; der Porree 
wächſt bis zum Eintritt der Fröſte, weshalb man 
ihn ſo lange als möglich im Freien läßt, auch 
kann man den Winter-Porree den ganzen Winter 
über im Land ſtehen laſſen. Man verwendet ihn 
als Zuthat an Fleiſchbrühe neben anderem Wurzel⸗ 
werk, ebenſo zu Gemüſe, Suppen und bisweilen 
auch als Salat. — Schneidet man die Samen⸗ 
ſtengel der Porreezwiebeln dicht an der Erde ab, 
ſo bilden ſich eine große Anzahl kleiner glänzend 
weißer Zwiebelchen, welche die Größe einer Erbſe 
bis zu der einer Haſelnuß erreichen und unter dem 
Namen Perlzwiebeln (f. d.) bekannt find. 


Porree⸗Gemüſe, ſ. Lauch-Gemüſſe. 


Porree, geſtovter. Man putzt eine Anzahl 
Porreezwiebeln, zerſchneidet fie in 2—3 Centimeter 
lange Stückchen, wäſcht ſie gut ab, kocht ſie in 
Salzwaſſer weich, läßt ſie auf einem Sieb ablaufen 
und übergießt ſie mit einer Sauce, die man aus 
zwei Eidottern, 60 Gr. Butter, einem gehäuften 
Eßlöffel Mehl, zwei Löffeln ſaurem Rahm, etwas 
Salz und Muskatnuß mit ½ Liter kaltem Waſſer 
zuſammengequirlt, auf gelindem Feuer bis zum 
Kochen gerührt und mit ein wenig Eſſig oder 
Citronenſaft abgeſchärft hat. 


Porree⸗Salat. Nachdem man etwa acht bis 
zehn Porreezwiebeln gewaſchen hat, ſäubert man 
den weißen Teil von den Wurzeln und den grünen 
Blättern, kocht ſie in ſchwach geſalzenem Waſſer 
ziemlich weich, ſchneidet ſie in 2 Centimeter große, 
nicht zu dicke Stücke und macht ſie mit Eſſig, 
Oel, Salz und Pfeffer an. 


Porree⸗Sauce, ſ. Lauch⸗Sauce. 
Porree⸗Suppe, ſ. Lauch⸗Suppe. 


Porridge. Ein Hafermehlbrei, der das vor⸗ 
züglichſte Nahrungsmittel der ſchottiſchen Land⸗ 
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bevölkerung bildet und auch in England und 
Irland als leicht verdauliches und nahrhaftes 
Gericht namentlich den Kindern vielfach als Früh⸗ 
ſtück dient. Um ihn zu bereiten, bringt man etwa 
/ Liter Waſſer oder halb Waſſer, halb Milch 
mit einer Priſe Salz zum Kochen und ſtreut mit 
der linken Hand 12—15 Gramm feines Hafer⸗ 
mehl in die ſiedende Flüſſigkeit, während man mit 
der rechten Hand mittelſt einer langen Gabel 
oder eines Quirls das Waſſer umrührt. Dieſes 
Rühren muß man fünf Minuten fortſetzen, damit 
ſich keine Klümpchen bilden; im Ganzen läßt man 
den Brei eine gute Viertelſtunde kochen, ſchüttet 
ihn dann auf die Teller aus und ißt ihn mit 
Milch, die ſich Jeder nach Belieben hinzugießt, 
auch Zucker, braune Butter oder Sirup find bes 
liebte Zuthaten. 


Porter. Ein in England gebrautes, ſtarkes, 
dunkelbraunes und bitteres Bier, zu deſſen Be⸗ 
reitung das Malz braun gedarrt wird; mäßig 
genoſſen befördert es die Verdauung durch ſeinen 
angenehm bitterlichen Geſchmack und Kohlenſäure⸗ 
gehalt. Man verſendet es viel nach dem Ausland, 
doch wird es auch in Deutſchland mehrfach in 
ziemlicher Güte nachgeahmt und man braut z. B. 
mehrere weniger ſtarke, malzreiche und nahrhafte 
Biere unter dieſem Namen. 


Porter⸗Bowle, engliſche. Man zerſchneidet 
drei Citronen in dünne Scheiben, aus denen man 
alle Kerne entfernt, legt ſie in eine Terrine, gießt 
¼ Liter Sherry und 1 Liter Porter darüber, 
reibt ein wenig Muskatnuß hinein, ſtellt das Ge— 
tränk auf Eis und ſerviert es. 


„Portugaise, Garniture à la, Garnierung von 
gefüllten Tomaten, z. B. um Filetbraten oder 
Hühner. 


Portugaise, Aepfel à la, j. Aepfel A la 
Portugaise. 


Portugaise, Sauce, ſ. v. w. Tomatenſauce. 


Portugieſiſches Biscuit, ſ. Biscuit, portu⸗ 
gieſiſches. 

Portugieſiſche Creme⸗Speiſe. Drei Eier, 
zehn bis zwölf Eidotter, 375 Gramm geſtoßener 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
der Saft von 1½ Citronen und eine halbe Flaſche 
Weißwein werden gut zuſammen verrührt, über 
gelindem Feuer bis zum Kochen geſchlagen, mit 
45 Gramm aufgelöſter Gelatine und dem ſteifen 
Schnee von zehn Eiweißen vermiſcht und bis zum 
Erkalten ungerührt. Hierauf ſchneidet man Biscuit 
in 1 Centimeter dicke Scheiben, feuchtet dieſelben 
mit einer Miſchung von Wein, Zucker und einem 
Löffel Maraschino an, ordnet es ſchichtweiſe mit 
der Creme und dazwiſchengeſtreuten Sultanroſinen 
in eine Form, läßt die Speiſe auf Eis erſtarren, 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel um und garniert ſie 
mit eingemachten Früchten. 

Portugieſiſche Fritures oder Fritters. In 


¼ Liter Milch thut man ein Stück feinen Zimt 
und die Schale einer halben Citrone, läßt die 


Portugieſer Sauce zu Fiſch 


Milch erſt eine Weile damit ziehen, fügt dann 
200 Gramm gebrühten Reis, 60 Gramm friſche 
Butter und einen Eßlöffel Zucker hinzu, quellt den 
Reis ganz langſam in der Milch aus und ſchüttet 
ihn zum Auskühlen in eine Schüſſel. Nachdem 
man den Zimt und die Citronenſchale heraus- 
geleſen, vermiſcht man den erkalteten Reis mit drei 
zerquirlten Eidottern, formt ihn zu walnußgroßen 
Kugeln, thut in die Mitte einer jeden ein Stück 
Orangen-Marmelade, überſtreicht die Kugeln mit 
geſchlagenem Ei, wendet ſie in geriebener Semmel, 
bäckt ſie in heißem Schmalz braun, entfettet ſie 
auf Fließpapier und ſerviert ſie mit Zucker beſtreut 
auf einer mit einer Serviette bedeckten Schüſſel 
aufgeſchichtet. 


Portugieſer Kuchen. Nachdem man ½ Kilos 
gramm ausgewaſchene Butter ſchaumig gerieben 
hat, fügt man allmählich acht ganze Eier, vier 
Dotter, 375 Gr. Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, eine Priſe Salz und ½ Site: 
gramm Mehl hinzu, füllt die Maſſe in kleine, 
flache, mit Butter ausgepinſelte Formen, ſtreicht 
die Oberfläche mit einem Meſſer glatt, belegt ſie 
ſternförmig mit geſchälten, zerſpaltenen Mandeln, 
ſiebt Zucker darüber und bäckt ſie bei gelinder 
Wärme hellbräunlich. — Oder man rührt 250 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht 250 Gramm geſiebten 
Zucker, 250 Gramm feines Mehl, fünf Eidotter, 
einen Eßlöffel Orangenblütenwaſſer, ein Glas 
Madeira oder feinen Weißwein, 125 Gramm ge— 
gereinigte Korinthen und den ſteifen Schnee der 
Eiweiße nach und nach bei, ſchlägt alles eine gute 
halbe Stunde lang, füllt es in kleine gebutterte 
Formen und bäckt die Kuchen bei mäßiger Hitze 
je nach der Größe der Formen eine Viertel- bis 
eine halbe Stunde lang. 


Portugieſer Pudding. Von ½ Kilogramm 
altbackenem Mundbrot wird die Rinde abgeſchält 
und die in Scheiben geſchnittene Krume in Milch 
eingeweicht, ausgedrückt und mit 60 Gramm Butter 
ſowie 50 Gramm feingerührtem Rindermark über 
dem Feuer zu einem fteifen Teig abgebrannt. 
Sobald derſelbe ausgelühlt iſt, vermiſcht man ihn 
mit acht Eidottern, 70 Gramm Zucker, 80 Gramm 
ausgekernten Roſinen, 80 Gr. gereinigten Korinthen, 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
und vier Eßlöffeln Rum ſowie dem ſteifen Schnee 
der Eiweiße, füllt alles in eine gebutterte, mit 
Semmel ausgeſtreute Form, kocht den Pudding 
zwei Stunden im Waſſerbad und ſerviert ihn mit 
Weinſchaum-Sauce. 


Portugieſer Sauce zu Wildbret und Wild⸗ 
geflügel. ½ Liter weiße Coulis oder Sauce 
veloutée und ¼ Liter ſtarke Geflügelbrühe werden 
über gelindem Feuer unter fortdauerndem Umrühren 
dicklich eingekocht und mit dem Saft wie der in 
feine Streiſchen geſchnittenen, in ſiedendem Waſſer 
blanchierten Schale einer bitteren Pomeranze noch⸗ 
mals zum Auſwallen gebracht. 


Portugieſer Sauce zu Fiſch. Man zerquirlt 
zwei friſche Eidotter, vermiſcht ſie mit 125 Gr. 
Butter und einem Eßlöffel Citronenſaft, ſchüttet 


Portugieſer Torte 


alles in einen irdenen Topf und ſtellt denſelben 
in ein Gefäß mit heißem Waſſer, welches man 
über gelindes Feuer ſetzt, während man den In⸗ 
halt des Topfes unaufhörlich mit der Drahtrute 
ſchlägt, bis die Sauce beginnt dick zu werden. 
Dann verdünnt man ſie mit ein wenig Waſſer, 
würzt ſie mit Pfeffer und Salz und giebt ſie auf. 


Portugieſer Torte. ¼ Kilogramm friſche 
Butter wird eine halbe Stunde lang recht ſchaumig 
gerührt, mit der auf Zucker abgeriebenen Schale 
von 1½ Citronen, ſechzehn Eidottern, 125 Gr. 
feingeriebenen Mandeln, 375 Gramm Zucker, dem 
ſteiſen Schnee der ſechzehn Eiweiße und 300 Gr. 
feinem Mehl nach und nach vermiſcht und die 
Maſſe dann in ein butterbeſtrichenes Tortenblech 
mit 6 Centimeter hohem Rand gefüllt. Man 
bäckt die Torte eine Stunde ganz langſam bei 
gelinder Hitze, läßt ſie auskühlen, überzieht ſie 
mit einer Orangen-Glaſur und verziert ſie mit 
eingemachten Früchten. — Oder man ſchält und 
ſtößt 250 Gramm ſüße und 16 Gramm bittere 
Mandeln unter Hinzufügung von etwas Apfel⸗ 
ſinenſaft, ſtreicht ſie durch ein Sieb, rührt ſie 
mit 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale 
von einer Orange und ſechs Eidottern dick und 
ſchaumig, thut 80 Gramm Kartoffelmehl und 
zuletzt den fteifen Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine ausgeſtrichene, mit geriebener 
Semmel ausgeſiebte Form und bäckt die Torte 
bei gelinder Wärme eine Stunde, um ſie wie 
oben angegeben nach dem Erkalten zu glaſieren 
und mit Früchten zu verzieren. 


Portulak, franz. pourpier, engl. purslane 
oder purslain, lat. 0 rtulaca oleracea. Eine 
im ſüdlichen Europa einheimiſche, bei uns im 
Garten angebaute Gemüſepflanze mit glatten, 
fleiſchigen, keilförmigen, ſaftigen Blättern und 
winkelſtändigen Blüten an rötlichen, äſtigen, 
ziemlich hohen Stengeln; man benutzt die Blätter 
als Zuthat zu verſchiedenen Suppen, als er— 
friſchende Beigabe an grüne Salate oder als 
Gemüſe, indem man ſie ganz wie Spinat zu⸗ 
bereitet; ebenſo find fie offizinell und bilden ein 
treffliches Mittel gegen Skorbut. Der Portulak 
verlangt einen warmen, ſonnigen Standort und 
guten, lockeren, nicht zu friſch gedüngten Boden; 
man ſäet ihn Anfang Mai, jätet und begießt ihn 
fleißig und kann ihn bei warmem Wetter ſchon 
nach ſechs Wochen verwenden, weshalb man in 
Zwiſchenräumen von 2— 3 Wochen die Ausſaat 
wiederholt, um den Sommer über verſorgt zu 
ſein, und zum Winterbedarf ſpät im Jahre eine 
Ausſaat in ein warmes Miſtbeet macht. 


Portulak auf franzöſiſche Art. Eine Schüſſel 
voll abgepflückter Portulakblätter werden gewaſchen, 
in ſiedendem Salzwaſſer einigemal aufgekocht, auf 
einem Siebe abgetropft und in einem Kaſſerol 
mit heißgemachtem Olivenöl oder mit Butter, 
etwas Peterſilie und einem kleinen Stückchen 
ſeingehacktem Knoblauch, Pfeffer, Salz und Mus⸗ 
katnuß einige Minuten durchgeſchwitzt, worauf 
man in Fleiſchbrühe oder heißer Milch geweichtes 
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geriebenes Weißbrot und etwas Fleiſchbrühe hin⸗ 
zuthut, das Gemüſe eine Viertelſtunde damit 
kochen läßt, mit zwei bis drei Eidottern legiert, 
auf einer Schüſſel anrichtet, geriebenen Parmeſan⸗ 
fäje und geriebenes Weißbrot darüberſtreut, Butter 
darauf träufelt und den Portulak auf einem 
Dreifuß im Ofen von oben goldgelb überbacken 
oder gratinieren läßt. 


Portulak auf holländiſche Art. Man pflückt 
die Spitzen der Zweige vor der Blütezeit, wäſcht 
ſie, blanchiert ſie in ſiedendem Salzwaſſer, läßt 
fie gut ablaufen, ſchwitzt fie in einem Kaſſerol 
mit Butter, Salz und Pfeffer weich, legiert das 
Gemüſe mit einer Priſe Mehl und etlichen Ei- 
dottern und giebt es, mit geröſteten Weißbrot⸗ 
ſchnittchen garniert, zu Tiſch. 


Portulak⸗Salat. Entweder vermiſcht man 
die jungen Portulakblätter mit Kopfſalat und 
Rapünzchen oder bereitet ſie bisweilen auch für 
ſich allein als Salat zu, indem man ſie wäſcht 
und mit Salz, Eſſig und Oel, nach Belieben 
auch mit einer Salat⸗Sauce anmacht. 


Portulak⸗ Suppe. Beſonders angenehm iſt 
der Portulak in Gräupchen-Suppen oder anderen 
legierten und ſchleimigen Suppen, zu welchem 
Zweck er einfach von den Stengeln geleſen, ge— 
waſchen, in ſiedendem Salzwaſſer blanchiert und 
in die beinahe fertige Suppe eingelegt wird; auch 
thut man ihn öfters in klare, ſtarke Bouillon⸗ 
Suppen neben Eier-Gelee, Nocken, Fleiſch-, Mehl⸗ 
oder Semmel-Pfanzel, Farceklößchen, Butter- 
klößchen u. dergl., indem man 1 — 2 Handvoll 
Blätter zuvor in ſiedendem Salzwaſſer oder 
ſchwacher Fleiſchbrühe überkocht. 


Potage, Suppe, ſ. d.; Potage clair, klare 
Suppe; potage lie, mit Eidotter oder Mehl⸗ 
ſchwitze legierte Suppe; p. à la erdme, Schleim⸗ 
juppe; p. maigre, Faſtenſuppe; potage à la 
creme de concombres, d'asperges, de choux- 
fleurs, de céléri, Suppe mit Gurken-, Spargel-, 
Blumentohl-, Sellerie-Purée, mit Rahm und Ei⸗ 
dotter abgequirlt. 


Pot au feu. Die franzöſiſche National-Suppe, 
welche in jedem bürgerlichen Haushalt, ſei er nun 
groß oder klein, wohlhabend oder dürftig, eine 
Hauptrolle beim Mittagstiſch ſpielt und im Grunde 
nichts anderes iſt, als eine äußerſt kräftige und 
wohlſchmeckende Fleiſchbrühe, die über friſchen oder 
geröſteten dünnen Weißbrotſchnittchen angerichtet 
wird und zu der man das zu der Brühe ver— 
wendete Fleiſch und Wurzelwerk nebenbei ſerviert. 
Es kommt hierbei nur auf die Zubereitungsart 
der Suppe an, die man nirgendwo ſo trefflich 
herzurichten verſteht, als in Frankreich, welche aber 
wohl verdiente, in den weiteſten Kreiſen bekannt 
und nachgeahmt zu werden. Man benutzt ges 


wöhnlich nur Rindfleiſch zum Pot au feu, und 
zwar als geeignetſtes Stück den oberen oder 
unteren Teil der Keule und das Schwanzſtück. 
Das Fleiſch muß friſch ſein und wird in einem 
verzinnten eiſernen oder kupfernen Topf mit kaltem 
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wel und wenig Salz zugeſetzt, über gleich- 
mäßigem oder ſchwachem Feuer ganz langſam 
zum Kochen gebracht, wobei der Deckel des Topfes 
nicht ganz feſt darauf liegen darf, dann ſehr 
ſorgſam mehrmals abgeſchäumt und in ununter⸗ 
brochenem leiſen Kochen erhalten. Nachdem das 
Fleiſch zur Hälfte gargekocht iſt, fügt man die 
Wurzeln und ein Kräuterbündel hinzu, läßt ſie 
ſo lange in der Suppe kochen, bis ſie völlig weich 
ſind, nimmt ſie dann heraus, ſchneidet ſie in 
nette kleine Stücke oder Scheiben, garniert ſie um 
das zerlegte Fleiſch, ſeiht die Brühe durch und 
giebt ſie in eine Terrine mit geröſteten Brot⸗ 
ſchnittchen, während man Fleiſch und Gemüſe 
beſonders dazu reicht. In Bezug auf die zu 
einem guten Pot au feu erforderlichen Quarz 
titäten aller Zuthaten wollen wir verſchiedene 
vorzügliche Original-Rezepte mitteilen. Zu einem 
Gericht für eine kleinere Familie nimmt man 
z. B. 750 Gramm bis 1 Kilogramm mageres, 
gutes, recht friſches Fleiſch vom oberen Teil der 
Keule, welches man mit Bindfaden etwas zu— 
ſammenſchnürt, um ihm die Form zu bewahren, 
ſowie 250 Gramm Rinds- oder ſtarke Kalbs⸗ 
knochen, ſchlägt die Knochen entzwei, legt ſie zu 
unterſt in den Topf und legt das Fleiſch darauf, 
gießt 3—4 Liter kaltes Waſſer darüber und fügt 
30 Gramm Salz zu. Dann bringt man das 
Waſſer langſam zum Kochen, ſchäumt es ſorgſam 
ab, wobei man zuweilen ein wenig kaltes Waſſer 
angießt, was das Aufſteigen des Schaumes be— 
fördert, und thut nach einſtündigem leiſen Kochen 
der Brühe, die niemals aufwallen, ſondern 
höchſtens leiſe zittern darf, eine nicht zu große, 
mit einer Gewürzuelke beſteckte Zwiebel, eine 
Porreezwiebel, zwei mäßig große Möhren, zwei 
kleine Peterſilienwurzeln, etwas Sellerie, eine 
kleine Paſtinake oder nur ein Stück davon, ein 
kleines Bündelchen Peterſilie nebſt einem kleinen 
Thymianreischen und einem kleinen Lorbeerblatt, 
zuweilen auch einige Pfefferkörner hinzu und läßt 
alles noch zwei Stunden leiſe weiter kochen. — 
Zu einem größeren Pot au feu nimmt man von 
Fleiſch, Knochen, Wurzelwerk u. ſ. w. das Doppelte 
und etwa 6 Liter Waſſer; manche haben die 
Gewohnheit, dem Pot au feu auch Knoblauch 
zuzuſetzen, doch erhält die Brühe dadurch einen 
zu ſtarlen Beigeſchmack, der nicht jedem zuſagt. 


Pot au feu, im Baln- marie gekocht. In 
einen glaſierten irdenen Topf thut man 1½ Kilo⸗ 
gramm ſaftiges, mageres, in Stücke zerſchnittenes 
Rindfleiſch, 1 Kilogramm derbes Kalbfleiſch oder 
ein halbgebratenes Huhn und 4— 5 Liter kaltes 
Waſſer, fügt einen halben Löffel Salz, zwei 
Möhren, eine halbe Sellerieknolle, zwei Peterſilien— 
wurzeln, zwei Porreezwiebeln, eine kleine Paftinafe 
und eine mit einer Nelke beſteckte Zwiebel hinzu, 
deckt den Topf feft zu und verklebt den Deckel 
ringsherum mit einem Teig von Mehl und Waſſer, 
ſo daß er hermetiſch verſchloſſen iſt. Nun ſtellt 
man den Topf in ein großes Kaſſerol mit kochen— 
dem Waſſer, das beinahe bis zur ganzen Höhe 
desſelben heraufreicht, und erhält das Waſſer ſechs 


Poularde 


Stunden ununterbrochen im Kochen, wobei man 
bisweilen etwas kochendes Waſſer in das Gefäß 
nachgießen muß, um die verdampfte Flüſſigkeit 
zu erſetzen. Nach Verlauf der angegebenen ſechs 
Stunden nimmt man den Topf aus dem Bain- 
marie, löſt den aufgeklebten Deckel ab, gießt die 
Brühe durch ein Sieb und verwendet fie wie ge: 
wöhnlich. Hier und da färbt man ſie auch mit 
etwas Zucker-Couleur oder aufgelöſtem Karamel 
oder mit in heißer Aſche gebratenen Zwiebeln, 
was ihr zwar ein noch ſchöneres Anſehen giebt. 
den Geſchmack aber durchaus nicht verbeſſert, 
ſondern vielmehr die Brühe weniger haltbar und 
ſchmackhaft macht, falls man einen Teil derſelben 
zum nächſten Tage aufbewahren möchte. 


Pot d' Espagne. Eigentlich nichts anderes 
als Eierkäſe (ſ. d.)) man zerquirlt drei ganze 
Eier und drei Dotter mit ¼ Liter Rahm, einer 
Priſe Salz und Muskatnuß nebſt dem Saſt 
einer halben Citrone in einem Topf, ſetzt dieſen 
in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer und läßt 
ihn ſo lange darin ſtehen, bis die Maſſe geronnen 
iſt, worauf man ſie mit dem Löffel abſticht und 
in Fleiſchbrühſuppen einlegt; man färbt den 
Pot d' Espagne auch häufig grün oder rot, 
indem man etwas Spinat oder Krebsmatte 
darunterquirlt. 


Potiron, Kürbis, ſ. d. 


Pottgebeutel, Pöttgesbeutel, oder Jan im 
Sack, ſ. Jan im Sack. 


Pouding, Pudding, ſ. d. 
Potize, Nußz⸗, ſ. Nuß⸗Potize. 


Potize, ſteiriſche. Man bereitet einen ge⸗ 
wöhnlichen Hefenteig, z. B. aus 250 Gr. Mehl, 
16 Gramm aufgelöſter Preßhefe, 48 Gr. Butter, 
einer reichlichen Obertaſſe lauwarmer Milch, einem 
Ei und einem Dotter, einem Eßlöffel Zucker und 
einer Meſſerſpitze Salz, läßt den Teig im Warmen 
gut aufgehen, rollt ihn dünn auf, zerſchneidet 
125 Gr. Speck in kleine Würfel, zerläßt ihn, ſeiht 
das Fett von den Grieben, beſtreicht den Teig 
mit dem ausgekühlten Fett, ſtreut Zucker und 
Zimt darauf, rollt und dreht ihn wie einen 
Strudel zuſammen, legt ihn in ein gebuttertes 
Kaſſerol, läßt ihn noch etwas aufgehen, über⸗ 
ſtreicht die Potize mit Rahm oder Butter und 
bäckt ſie ſchön braun, um ſie warm als Mehl⸗ 
ſpeiſe aufzugeben. 


Ponlarde. Ein im Alter von 3—4 Monaten 
verſchnittenes und dann gemäſtetes Huhn, oft 
auch nur eine junge, vorzüglich gemäſtete, aber 
nicht verſchnittene Henne; weltberühmt ſind die 
Poularden von Maus und der Breſſe, welche 
dort in eigenen Poularderien aufgezogen werden 
und durch eine vortreffliche Mäſtungsmethode eine 
Größe und einen Wohlgeſchmack erlangen, wie 
nirgend ſonſtwo, weshalb man ſie auch weit und 
breit verſendet und teuer bezahlt. Man mäſtet 
ſie dort in Käfigen, welche in einem trockenen, 
luftigen, aber dunklen Gemach ſtehen, zweimal 
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täglich mit Nudeln aus Buchweizenmehl, mit 
etwas Gerſtenmehl vermiſcht, die mit kuhwarmer 
Milch angefeuchtet werden. Die Poularden haben 
gewöhnlich noch zarteres Fleiſch als die Kapaunen, 
ſind aber dabei ſo fett, daß ſie viel weniger für 
ſchwache Magen geeignet ſind als jene oder als 
die gewöhnlichen jungen Hühner. In der feinen 
Küche ſpielen ſie eine ziemlich große Rolle und 
man bereitet ſie auf verſchiedene Art und Weiſe 
zu, um ſie meiſt als Entrée auf die Tafel zu 
bringen, denn zum Braten pflegt man ſie ſelten 
zu verwenden; die Bereitungsweiſen ſind übrigens 
faft ganz die nämlichen wie die beim Kapaun 
angegebenen. 


Ponlarde, braiſiert, mit Champignons. Die 
gerupfte, ausgenommene und geſengte Poularde 
wird flüchtig gewaſchen, dreſſiert, geſalzen und in 
einem langen, mit Sped: und Schinkenſcheiben, 
Zwiebel und Wurzelwerk belegten Kaſſerol, ebenſo 
mit Speckſcheiben und Wurzelwerk bedeckt und mit 
Fleiſchbrühe übergoſſen langſam weichgedämpft, 
worauf man ſie herausnimmt, die Brühe durch⸗ 
ſeiht, entfettet, kurz einkocht und mit vorher in 
Butter und Citronenſaft geſchwenkten Chams 
pignons noch eine kurze Zeit kochen läßt. Beim 
Anrichten garniert man die Poularde mit den 
Champignons oder legt ſie auf dieſelben. 


Poularde in Galantine. Eine ſauber gerupfte 
Poularde wird längs des Rückens aufgeſchnitten 
und vorſichtig und geſchickt ausgeknöchelt, wobei 
man wohl acht geben muß, daß die Haut nicht 
verletzt wird; dann legt man ſie flach mit der 
Bruſt nach unten auf ein Brett, reibt ſie innen 
mit Pfeffer, Salz und gemiſchtem Gewürz ein, 
füllt ſie mit abwechſelnden Schichten von feiner 
Geflügelfarce (ſ. Farce) und dazwiſchengelegten 
dünnen Scheiben von Speck, gekochter Pökelzunge, 
Schinken und Trüffeln, näht ſie dann möglichſt 
in ihrer urſprünglichen Form zuſammen, umbindet 
ſie mit Speckſcheiben und ſchnürt ſie feſt in eine 
Serviette ein. Hierauf legt man ein Kaſſerol 
mit etlichen Schinkenſcheiben, Kalbsbeinknochen, 
dem Knochengerippe der Poularde, Zwiebeln, 
Möhren, einem Kräuterbündel, einem Lorbeerblatt 
und einigen Gewürzkörnern aus, thut die Poularde 
hinein, breitet ein gebuttertes Papier darauf, gießt 
Kalbsbrühe darüber, deckt das Gefäß feſt zu und 
läßt alles anderthalb bis zwei Stunden langſam 
dämpfen. Nachdem die Poularde in der Brühe 
erkaltet iſt, nimmt man ſie heraus, preßt ſie ein 
wenig zwiſchen zwei Brettchen und befreit ſie von 
ihrer Umhüllung; die Brühe ſeiht man durch ein 
Tuch, kocht fie ein und klärt fie zu Gelee, wobei 
man, falls es notwendig ſein ſollte, noch ein 
wenig aufgelöſte Gelatine hinzumiſchen kann. 
Mit einem Teil dieſes Fleiſchgelkes glaſiert man 
die ſauber abgeputzte Poularde, garniert ſie mit 
dem übrigen zierlich in Würfel geſchnittenen oder 
ſeingehackten Gelee und bringt fie bei größeren 
Frühſtücken oder Abendeſſen zur Tafel. 


Poularde, gebraten. Eine beſonders ſchöne 
und fette Poularde wird gerupft, ausgenommen, 
Unkverſal⸗Lexlton der Kochkunſt. II. 


geſengt und gewaſchen, hierauf dreſſiert und ge— 
ſpickt oder mit Speckſcheiben umbunden, wonach 
man ſie an den Spieß ſteckt, mit gebuttertem 
Papier umhüllt und über raſchem hellen Feuer 
brät. Sobald der Braten beinahe gar iſt, be 
ſeitigt man die Papierhülle, damit die Poularde 
ſich ſchön goldigbraun färben könne; beim An⸗ 
richten legt man ſie auf eine Unterlage von 
Brunnenkreſſe, die mit Salz und Eſſig angemacht 
iſt, und reicht den abgetropften, mit etwas Coulis 
aufgekochten Bratenſaft daneben. — Ebenſo ſerviert 
man häufig eine auf dieſe Art gebratene Poularde 
mit Tomaten⸗Sauce, Krebs⸗Sauce, Trüffel⸗Sauce 
oder holländiſcher Sauce. 


Poularde mit Reisrand. Während man eine 
ſauber zugerichtete Poularde in der Braiſe weich⸗ 
dünſtet, thut man 250 Gramm gebrühten Reis 
in ein Kaſſerol, fügt etwas Salz und eine mit 
einer Nelke beſteckte Zwiebel hinzu, gießt kräftige 
Geflügelbrühe darüber und dämpft den Reis wohl 
zugedeckt ganz langſam weich, wobei die Körner 
völlig ganz bleiben müſſen. Dann nimmt man 
die Zwiebel heraus, füllt den Reis in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form, bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze, ſtürzt ihn aus der Form, beſtreicht ihn mit 
geſchlagenem Ei und läßt ihn nochmals auf der 
Schüſſel überbacken, legt die gedämpfte Poularde 
darauf und garniert ſie mit einem Ragout von 
Champignons, Trüffeln, Kalbsmilch und Geflügel 
klößchen. 


Poularde à la Royale. Das Tier wird 
gerupft, geſengt, behutſam ausgebeint und mit 
einer Farce von gekochter Kalbsmilch und Cham⸗ 
pignons gefüllt, zuſammengenäht, mit dünnen 
Speckſchnitten bedeckt und in gebuttertes Papier 
eingeſchnürt. Dann ſteckt man die Poularde an 
einen Spieß, läßt ſie zuerſt in einiger Entfernung 
vom Feuer durch und durch heiß werden und brät 
ſie unter fortdauerndem Umdrehen des Spießes 
und häufigem Begießen mit Butter; ſobald ſie ſo 
ziemlich gar iſt, beſeitigt man das Papier und 
die Speckſcheiben, läßt das Tier ſich bräunen und 
richtet es über einem Kaſtanien-Purke an. 


Poularde A la Stambul. 250 Gramm vom 
beſten Reis werden gebrüht, in reichlichem Waſſer 
weichgekocht, abgegoſſen und auf dem Durchſchlag 
zum Trocknen und Aufquellen ans Feuer geſtellt; 
dann feuchtet man einen Teil von dem Reis mit 
ſtark gewürzter heller Kraftbrühe an und füllt 
eine gerupfte, ausgenommene und mit einem Tuch 
ſauber ausgewiſchte Poularde damit, näht ſie zu, 
dreſſiert fie, umbindet fie mit Speckscheiben und 
gebuttertem Papier und brät ſie am Spieß über 
hellem Feuer unter öfterem Begießen. Gegen 
Ende der Bratzeit nimmt man Speck und Papier 
ab, läßt den Braten bräunen, richtet ihn über 
dem übrigen, mit Kraftbrühe verrührten Reis auf 
einer heißen Schüſſel an und garniert die Schüſſel 
mit Citronenſcheiben. 


Poule, die Henne. 


Poulet, das Haushuhn. 
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Poulette, Sauce à la 


Poulette, Sauce à la. 30 Gramm friſche 
Butter werden mit 30 Gramm Mehl durchknetet 
und der Teig einige Minuten über gelindem Feuer 
verrührt, worauf man nach und nach ½ Liter 
kochende, kräftige Kalbs- oder Geflügelbrühe zu— 
gießt und die Sauce eine Viertelſtunde über dem 
Feuer verrührt. Dann läßt man ſie ein wenig 
auskühlen, miſcht zwei mit etwas Rahm zerquirlte 
Eidotter hinzu und erhitzt ſie aufs neue, bis ſie 
dick zu werden beginnt, ohne daß ſie zum Kochen 
kommen darf, thut einen Eßlöffel gehackte Peters 
ſilie, ein wenig Pfeffer und Salz und zwölf bis 
fünfzehn kleine, in Butter und Citronenſaft ge— 
dünſtete Champignons hinein und rührt zuletzt 
ein kleines Stückchen frische Butter in die Sauce, 
wonach man ſie ſogleich aufgiebt. Man reicht 
ſie zu jungen Hühnern, Kalbsmilch, Kalb- oder 
Lammfleiſch oder Tauben. 


Poumon, Lunge, ſ. d. 


Poupeton. Eine Art Kuchen aus gehacktem 
Fleiſch oder Fiſch, auch Reis mit dazwiſchen— 
gelegtem Ragout oder Fricaſſée, welcher, mit 
Semmel oder Käſe beſtreut, mit Butter beträufelt, 
bei ziemlicher Hitze gebacken und anſtatt einer 
Paſtete ſerviert wird. 


Poupeton von Fiſch. Man löſt 1—1½ Kilo: 
gramm frischen Hecht oder Karpfen nebſt ½ Kilos 
gramm Aal aus Haut und Gräten, hackt das 
Fleiſch nebſt einigen Champignons, etwas Peters 
ſilie und mehreren Chalotten, würzt die Farce 
mit Pfeffer, Salz, Muskatnuß und gemiſchtem 
Gewürz, vermiſcht ſie mit 125 Gramm friſcher 
Butter, drei bis vier Eidottern und etwas in 
Milch geweichter Semmelkrume, rührt alles zu— 
ſammen über gelindem Feuer einige Minuten 
ab und läßt es auskühlen. Nun beſtreicht man 
ein Tortenblech mit Butter, legt es mit gebuttertem 
Papier aus und bedeckt den Boden ſowie den 
Rand mit einer Schicht von der Farce, füllt auf 
dieſe ein Ragout von Karpfenmilch oder Krebs⸗ 
ſchwänzen, ſtreicht den Reſt der Farce darauf, be⸗ 
ſtreut die Oberfläche mit geriebenem Mundbrot, 
träufelt Butter darüber, bäckt das Poupeton und 
hebt es vermittelſt des über den Rand hervor- 
ragenden Papiers aus der Form auf eine Schüſſel. 


Poupeton von Fleiſch-Farce. Aus fein⸗ 
gehacktem derben, rohen Kalbfleiſch, Rindermark 
oder Speck, Champignons, Peterſilie, ein wenig 
Schnittlauch oder Chalotten, geriebenem, mit 
Fleiſchbrühe angefeuchtetem Weißbrot und einigen 
Eiern ſowie Salz und Pfeffer bereitet man eine 
Farce, ſtreicht fie zur Hälfte in ein mit Speck⸗ 
ſcheiben belegtes Tortenblech, legt junge, in nette 
Stücke zerteilte Hühner oder Tauben, Rebhühner ze., 
die man eine Weile in Butter gedünſtet hat, oder 
ein Fricaſſee von Geflügel mit Morcheln, Spargel 
u. . w. darauf, breitet den Reſt der Farce darüber, 
ſtreut ein Gemiſch von geriebener Semmel und 
Parmeſankäſe darauf, beträufelt dasſelbe mit 
Butter und bäckt das Poupeton entweder auf 
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dem Dreifuß im Ofen oder über Kohlenfeuer 
Ne einem mit glühenden Holzkohlen belegten 
Deckel. 


Ponpeton von Reis. 375 Gramm Reis 
werden gebrüht und mit ¼ Liter Fleiſchbrühe, 
Salz und Butter langſam recht ſteif ausgequellt, 
worauf man den Reis erkalten läßt und um 
den inneren Rand einer etwas vertieften runden 
Schüſſel einen 6 — 7 Centimeter hohen, dicken 
Rand davon recht glatt aufrichtet. Hierauf füllt 
man ein Hühner⸗-Fricaſſée, Fiſch-Ragout, Salmis 
von Wildgeflügel oder Tauben-Fricaſſee mit recht 
dicklicher Sauce in den Rand, bedeckt es mit 
einer dünnen Lage Reis, ſtreicht dieſen mit einem 
in geſchlagenes Ei getauchten Meſſer recht glatt, 
ſtreut ein Gemiſch von geriebener Semmel und 
Parmeſankäſe darauf, beträufelt es mit zerlaſſener 
Butter oder Krebsbutter und bäckt das Poupeton 
ſchön braun. 


Powidel, in Oeſterreich übliche Benennung 
für Pflaumenmus, ſ. d. 


Pracherkuchen. Ganz dasſelbe wie Aepfel— 
Bettelmann oder auch Aepfel- Charlotte mit 
Schwarzbrot, ſ. d. 


Pralines. Eine Art mit Chocolade über⸗ 
zogener Bonbons, die man in den Conditoreien 
auf verſchiedenartige Weiſe herzuſtellen pflegt. 
Man kann ſich dieſelben aber auch ohne zuviel 
Mühe ſehr gut ſelbſt bereiten, und zwar auf 
folgende Weiſe: Man läutert 250 Gramm Zucker 
bis zum kleinen Flug (0. Zucker zu kochen), fügt 
die kleingeſchnittene Hälfte einer Vanillenſchote 
ſowie vier Eßlöffel dicken ſüßen Rahm hinzu, 
läßt beides unter gutem Umrühren ein- bis zwei⸗ 
mal mit aufſieden und den Zucker dann erkalten, 
lieſt die Vanille heraus und bearbeitet den Zucker 
ſo lange mit einem Holzſpatel, bis er einen 
dicken Teig bildet, den man zu haſelnußgroßen 
Kugeln formt. Oder man verrührt 250 Gramm 
beſten geſtoßenen Meliszucker (keine harte Raffinade) 
zehn Minuten lang mit einem Eiweiß, wobei man 
tropfenweiſe nach und nach ſo viel aromatiſche 
Flüſſigkeit zuſetzt, bis die Zuckermaſſe anfängt, 
dickflüſſig zu werden. Solche Flüſſigkeiten oder 
Eſſenzen, um den Pralinés Geſchmack zu geben, 
ſind z. B. Orangenblütenwaſſer, ſtarkes Roſen⸗ 
waſſer, Maraschino, Citronenſaft, konzentrierter 
Kaffee⸗ oder Chocoladenextrakt, Vanille-Eſſenz, 
Himbeer- oder Erdbeerſaft u. ſ. w. Aus der 
dicken Zuckermaſſe formt man haſelnußgroße 
Kugeln oder Vierecke und läßt dieſelben einige 
Stunden auf einem Blech an der Luft trocknen. 
Zur Glaſur nimmt man etwa 250 Gramm 
feinfte, nicht entölte Chocolade, bricht dieſelbe in 
kleine Stücke und thut ſie in einen 1 Liter 
faſſenden glaſierten Napf, den man an eine mäßig 
warme Stelle oder in ein Gefäß mit kochendem 
Waſſer ſtellt, bis ſich die Chocolade, in die jedoch 
kein Tropfen Waſſer kommen darf, ganz dünn⸗ 
flüſſig aufgelöſt hat. Dann nimmt man ſie vom 
Ofen, rührt fie gut um und läßt fie etwas aus- 


Pralinés mit Mandelfüllung 


kühlen, da ſie nur lau ſein darf, wenn die 
Pralines geraten ſollen. Man wirft nun die 
getrockneten, zur Füllung beſtimmten Zuckerkugeln 
einzeln hinein, wendet ſie raſch mit zwei ſilbernen 
Gabeln um, nimmt ſie mit denſelben heraus, läßt 
fie abtropfen, und auf einem mit Wachs be— 
ſtrichenen Papier trocknen. Die ber die alle 
muß während der ganzen Arbeit die gleiche 
Temperatur haben und deshalb von Zeit zu 
Zeit wieder erwärmt werden. 


Pralines mit Mandelfüllung. 60 Gramm 
ſüße geſchälte Mandeln werden feingehackt, mit 
einigen Eßlöffeln geſtoßenem und geſchmolzenem 
Zucker unter beſtändigem Umrühren über dem 
Feuer geröſtet, in einen Reibſtein gethan, mit 
einer gleichen Menge von dem oben beſchriebenen 
Zuckerteig zu einer weichen Maſſe verarbeitet, zu 
Kugeln geformt, in den warmen Chocoladenbrei 
getaucht und getrocknet. Auf gleiche Art bereitet 
man auch eine Fülle aus Piſtazien oder friſchen 
Haſelnüſſen. 


Pralinieren, ſ. v. w. in Zucker röſten. Man 
praliniert Mandeln, Piſtazien, Haſelnüſſe und 
Orangenblüten, ſ. Mandeln, geröſtete, und 
Orangenblüten, kandierte. 


Praſſelkuchen. 60 Gramm zerlaſſene Butter 
und eine Obertaſſe ſaurer Rahm werden mit 
einer Priſe Salz und ſoviel Mehl vermiſcht, daß 
man einen geſchmeidigen Nudelteig erhält. Dieſen 
rollt man ſehr dünn aus, ſchlägt ihn vierfach 
übereinander, rollt ihn zum zweitenmal aus, 
ſchlägt ihn wieder übereinander und treibt ihn 
wiederum, jedoch nicht gar zu dünn, aus, ſchneidet 
ihn hierauf in fingerlange ſchräge Vierecke, be- 
ſtreicht dieſelben mit Butter, überſtreut ſie mit 
Streußel (ſ. d.) und bäckt die Kuchen bei mäßiger 
Hitze auf einem gebutterten Blech, um ſie zum 
Kaffee oder Thee zu geben. 


Praſſelkuchen, ſchleſiſcher. 125 Gramm zer⸗ 
laſſene und geklärte Butter, 125 Gramm Zucker, 
125 Gramm Mehl und der ſteifgeſchlagene Schnee 
von 3—4 Eiweißen werden gut miteinander ver⸗ 
rührt, worauf man den Teig möglichſt dünn mit 
dem Meſſerrücken auf ein mit Speck abgeriebenes 
Kuchenblech aufſtreicht und mit einem aus ge— 
Härter Butter, Zucker, Zimt, feingehadten Man⸗ 
deln und Mehl bereiteten Streußel (ſ. d.) beſtreut. 
Dann bäckt man den Kuchen bei mäßiger Hitze 
in wenigen Minuten goldgelb und ſchneidet ihn 
noch im Ofen in Streifen, die man mit Vanille⸗ 
zucker leicht überſiebt. 


Preißelbeere oder Preußelbeere, Kronsbeere, 
Mehlbeere, Moſtjocke, Strickbeere, franz. airelle 
rouge, engl. red bilberry. Die rundlichen, glatten, 
ſcharlachroten Beeren des Preißelbeerſtrauches, 
lat. Vaccinium vitis idaca, welcher namentlich 
im nördlichen Europa in den Nadelwäldern in 
Menge wächſt, dunkelgrüne, glatte, an der Spitze 
verrundete Blätter und weiße, zierlich glockenartige 
in Trauben beiſammenſtehende Blüten hat und 
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faſt an der Erde hinkriecht. Die Beeren reifen 
im September und Anfang Oktober, ſind roh 
wegen ihres herben, ſäuerlichen Geſchmackes nicht 
zu genießen, geben aber mit Zucker gekocht ein 
vortreffliches, ſehr erfriſchendes und äußerſt halt⸗ 
bares Compot oder Gelke. 


Preißelbeeren zu backen, auf ruſſiſche Art. 
Recht reife Preißelbeeren werden ſorgſam geleſen, 
gewaſchen und auf einem Siebe gehörig abgetropft; 
dann füllt man einen Steintopf gerüttelt voll 
Beeren, deckt einen Deckel darauf, verklebt den⸗ 
ſelben mit einem Teig von grobem Roggenmehl 
und Waſſer und ſchiebt ihn in einen mäßig 
heißen Backofen. Am folgenden Morgen nimmt 
man den Topf aus dem Ofen, löſt den Deckel ab, 
bindet ſtatt deſſen nach dem Erkalten Wachspapier 
oder Blaſe darüber und bewahrt die Beeren im 
Keller auf, um ſie als Compot zu benützen. 


Preißelbeer⸗Compot. Die gut gewaſchenen 
und geleſenen Beeren werden mit ſehr reichlichem 
Zucker, etwas Citronenſchale und einigen Stückchen 
Zimt bei gelindem Feuer langſam eine knappe 
Viertelſtunde geſchmort, auf einer Schale ot: 
gerichtet und zum Erkalten beiſeite geſtellt, wobei 
man Zimt und Citronenſchale herauslieſt. — 
Oder man reibt etwas Citronenſchale auf Zucker 
ab, feuchtet den Zucker mit Waſſer an (auf 
1 Liter Beeren nimmt man 200 — 250 Gramm 
Zucker), thut ihn zu den Preißelbeeren, dünſtet 
fie damit weich, nimmt fie mit dem Schaumlöffel 
heraus, ſiedet den Saft dicklich ein und gießt 
ihn über die Früchte. 


Preißelbeeren einzumachen. Nachdem man 
alle Blättchen, Nadeln, Stiele und fauligen oder 
unreifen Früchte ſorgſam aus den Beeren geleſen 
hat, welche man am beſten gegen Mitte oder Ende 
September einmacht, wäſcht man ſie, läßt ſie 
auf einem Durchſchlag trocken ablaufen, vermiſcht 
ſie entweder mit gemahlenem Zucker oder einer 
beſſeren Sorte Farinzucker, wobei man auf 5 Liter 
Beeren 1 Kilogramm Zucker rechnet, oder nimmt 
Hutzucker, ſchlägt ihn in Stücke und läutert ihn mit 
½ Liter Waſſer bei öfterem Abſchäumen zu einem 
dicklichen Sirup, thut die Beeren hinzu und kocht 
ſie unter häufigem Abſchäumen in einem großen, 
glaſierten, irdenen Kaſſerol, welches man nur zur 
Hälfte füllen darf, mehrmals auf. Dann nimmt 
man ſie mit dem Schaumlöffel heraus, ſiedet den 
Saft noch etwas dicklich ein, gießt ihn ziemlich 
ausgekühlt über die Früchte, füllt dieſelben in 
einen großen Steintopf oder mehrere kleinere 
ſteinerne Büchſen, deckt ein in Rum getauchtes 
Papier darüber und bindet ſie gut zu. — Oder 
man lieſt und wäſcht die Beeren, läßt ſie ablaufen, 
brüht ſie mit kochendem Waſſer, wodurch ſie ihren 
herben Geſchmack verlieren, gießt nach einigen 
Minuten das Waſſer rein ab, vermiſcht die 
Beeren mit Zucker (auf 5 Liter 1 Kilogramm), 
ſiedet ſie langſam unter wiederholtem Abſchöpfen des 
Schaumes, bis einzelne der Beeren zu platzen 
beginnen, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 

19* 


Preißelbeeren einzumachen ꝛe. 292 


legt ſie gleich in die Töpfe und füllt ſpäter den 
eingedickten Saft faſt ausgekühlt darauf, wobei 
man die Beeren gut damit verrührt und die Töpfe 
nach völligem Erkalten überbindet und aufbewahrt. 


Preißelbeeren einzumachen, mit Aepfeln. 
Nachdem man die Beeren auf eine der eben ge— 
ſchilderten Arten eingekocht hat, bewahrt man die 
Hälfte des Saftes, der nicht ſehr eingedickt fein 
darf, in einem beſonderen Gefäß auf, bis man 
ſchöne, reife, nicht zu kleine Borsdorfer Aepfel be⸗ 
kommt. Man ſchält dieſelben, zerſchneidet ſie in 
Viertel, befreit fie vom Kernhaus, ſetzt den Preißel⸗ 
beerſaft in einem Keſſel oder Kaſſerol über gleich- 
mäßiges Feuer, thut die Aepfelviertel und noch 
etwas Zucker hinzu und läßt ſie ſo lange kochen, 
bis fie völlig zu dünnem Brei oder Gelee zerkocht 
ſind, läßt auch die hinzugeſchütteten Preißelbeeren 
nochmals damit aufwallen, rührt alles durchein⸗ 
ander, füllt es in die Töpfe und bindet dieſe nach 
dem Erkalten gut zu. Auf 5 Liter Preißelbeeren 
nimmt man etwa 18 — 20 Stück Borsdorfer 
Aepfel. 


Preißelbeeren einzumachen, mit Birnen. Man 
ſiedet ungefähr 3 Liter gutgeleſene Preißelbeeren 
mit ix Kilogramm Zuder einigemal auf, nimmt 
fie mit einem Schaumlöffel heraus, thut 8 Gramm 
zerbrochenen Zimt und 1½ Liter geſchälte, in 
Hälften geſchnittene und vom Kernhaus befreite 
Birnen von einer recht ſüßen und ſaftigen Sorte 
(Muskatellerbirnen, Blanchen, Bergamotten ꝛc.) in 
den Saft und kocht die Birnen darin langſam 
weich, ſchüttet ſie dann zum Auskühlen in eine 
Schüſſel, vermiſcht ſie mit den Preißelbeeren und 
füllt ſie in die Töpfe. 


Preißelbeeren einzumachen, in Gelee. Bei 
dem Leſen der Beeren lieſt man alle kleineren 
heraus, thut ſie in einen Topf, den man in einem 
Gefäß mit ſiedendem ne mehrere Stunden 
kochen läßt, bis aller Saft erausgezogen iſt, und 
kocht dieſen abgeſeihten Saft dann mit reichlichem 
Zucker zu Gelee, welches man über die zurück⸗ 
behaltenen größten und ſchönſten, in einen Stein⸗ 
topf geſchütteten Beeren gießt und damit vermiſcht. 
Zuletzt ſtellt man den Topf mit den Beeren und 
dem heißen, eingedickten Saft noch eine Viertel⸗ 
ſtunde in einen mäßig heißen Backofen zum Durch⸗ 
en läßt ihn erkalten und überbindet ihn mit 

laſe 


Preißelbeeren roh einzulegen, auf ruſſiſche 
Art. Hierzu nimmt man reife, aber nicht zu weiche 
Beeren, lieſt und wäſcht fie ſauber, läßt fie ab- 
lauſen und ſchichtet fie abwechſelnd mit geſchälten, 
in Viertel zerſchnittenen, guten und feſten, wein— 
ſäuerlichen Aepfeln in Fäßchen oder große Stein— 
töpfe, die man bis zum Rand füllt; dann gießt 
man ſoviel friſches Brunnenwaſſer darauf, als das 
Gefäß annimmt, bedeckt das Faß oder den Topf 
mit einem beſchwerten Brett und ſtellt es in einen 
kühlen, trockenen Keller, wo ſich die Beeren den 
ganzen Winter durch friſch erhalten. Beim Ges 
brauch nimmt man ſoviel als man eben bedarf 
heraus und kocht die Früchte mit Zucker auf oder 


Preißelbeer-Liqueur 


giebt ſie auch ſo wie ſie ſind mit Zucker beſtreut 
zu Tiſch. 


Preißelbeeren ohne Zucker einzumachen. 
Möglichſt friſch gepflückte, gut ausgeleſene Beeren 
werden gewaſchen, auf einem Durchſchlag abgetropft 
und auf ein großes Leintuch zum Trocknen ge— 
ſchüttet. Hierauf thut man ſie in eine ſehr große 
irdene, nicht fettige Pfanne oder ein glaſiertes 
Kaſſerol, ſtellt ſie in einen heißen Ofen und 
ſchüttelt fie öfters hin und her; ſobald fie durch 
und durch ſehr heiß ſind und an den Seiten leiſe 
zu kochen beginnen, werden ſie noch einige Minuten 
tüchtig über dem Feuer umgeſchüttelt, aus dem 
Ofen genommen und in Steintöpfe gefüllt, wo 
man fie nach dem Erkalten überbindet und aufs 
bewahrt. Will man ſie verwenden, ſo muß man 
am Abend vor dem Tage des Bedarfs eine be— 
liebige Menge davon in eine Schüſſel thun und 
mit reichlichem, feingeſiebtem Zucker gut verrühren, 
worauf man ſie ſofort in die Compotſchale füllt; 
am folgenden Tage find fie dann wie in Gelbe 
eingemacht und ganz vortrefflich. 


Preißelbeer-Eis. Man ſtellt ½ Liter recht 
reife, geleſene und gewaſchene Preißelbeeren in einen 
irdenen, glaſierten Topf, deckt denſelben feſt zu und 
läßt die Beeren in einem nicht zu heißen Backofen 
oder in einer halbausgekühlten Ofenröhre weich- 
ſchmoren, preßt ſie durch ein Tuch, verſüßt den 
Saft mit geläutertem Zucker und füllt ihn in die 
Gefrierbüchſe. 


Preißelbeer⸗Gelée. Reife, ſauber ausgeleſene 
und gewaſchene Preißelbeeren werden in einem 
irdenen, glaſierten Kaſſerol über gelindem Feuer 
ſo lange gekocht, bis ſie ganz weich ſind und allen 
Saft von ſich gegeben haben, den man durch ein 
Tuch oder einen Barchentbeutel ſeiht und mit dem 
nötigen, in Stücke geſchlagenen Zucker (auf 1 Liter 
Saft 750—875 Gramm Zucker) unter fleißigem 
Abſchäumen einſiedet, bis ein auf einen Teller 
geſetzter Tropfen ſofort erſtarrt, wonach man das 
Gelee in Büchſen füllt und aufbewahrt. — Oder 
man thut die Beeren in einen Topf, ſtellt dieſen 
in ein großes Kaſſerol mit kochendem Waſſer und 
läßt ihn ſo lange darin kochen, bis aller Saft aus 
den Früchten gezogen iſt, den man abgießt, durch⸗ 
ſeiht und einkocht wie angegeben. Bei dem Ein⸗ 
kochen kann man auch zuerſt den Zucker bis zum 
Faden läutern und dann erſt den durchgeſeihten 
Saft hinzuthun. Dieſes Gelee läßt ſich vortrefflich 
zum Ausputz von Compots, Cremes u. dergl. 
verwenden, ebenſo kann man größere und kleinere 
Kuchen damit belegen. 


Preißelbeer-Liqueur. Gutgeleſene, ſehr reife 
Preißelbeeren werden in eine große, weithalſige 
Flaſche geſchüttet und mit ſoviel gutem Branntwein 
übergoſſen, daß fie eben davon bedeckt werden; 
nun verlorkt man die Flaſche, ſtellt ſie an einen 
ſonnigen Ort und läßt den Branntwein ziehen, 
bis die Beeren ihre rote Farbe verloren haben. 
Dann ſeiht man ihn durch, vermiſcht je 1 Liter 
davon mit ½ Kilogramm geläutertem Zucker und 


Preißelbeer-Marmelade ꝛc. 


füllt dieſen z. B. in Schweden und Rußland ſehr 
beliebten Liqueur auf Flaſchen. 


Preißelbeer-Marmelade, auf ruſſiſche Art. 
Die ausgeleſenen Beeren werden auf einen Durch- 
ſchlag geſchüttet und dreimal mit kochendem Waſſer 
gebrüht; auf jedes Kilogramm Beeren nimmt man 
/ Kilogramm Honig, läßt beides unter fort⸗ 
währendem Umrühren kochen, fügt geſchälte und zer⸗ 
ſchnittene Aepfel, Birnen, geſchälten, in kleine dünne 
Scheibchen zerſchnittenen Kürbis, etwas Pomeranzen⸗ 
ſchale, ganzen Zimt und Nellen hinzu, ſiedet alles 
langſam weich, ſtreicht die Marmelade durch ein 
Sieb und bewahrt ſie in Steintöpfen auf. 


Preißelbeer-Marmelade, trockene, oder Preißel⸗ 
beer-Paſtilla, ſ. Paſtilla von Preißelbeeren. 


Preißelbeer⸗Saft. Sehr reife, gut geleſene 
und gewaſchene Beeren werden über mäßigem Feuer 
langſam weichgekocht oder in einen Topf gethan, 
den man in einem Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
jo lange kochen läßt, bis aller Saft abgelaufen 
iſt, worauf man die Früchte auf ein ausgeſpanntes 
Tuch ſchüttet oder den Saft durch einen Geldes: 
beutel ſeiht, bis er völlig klar iſt. Zu 3 Liter von 
ſolchem durchgelaufenen Saft nimmt man ½ Kilo⸗ 
gramm bis 750 Gramm Zucker, bringt den Saft 
langſam zum Kochen, ſchäumt ihn gut ab, läßt 
ihn zehn Minuten leiſe kochen und füllt ihn nach 
dem Erkalten in Flaſchen, die man verlorkt und 
verſiegelt, um den Saft ſpäter zu Saucen, Flam⸗ 
meris, Eis ꝛc. zu verwenden. 


Preißelbeer-Sauce. Entweder benutzt man 
dazu den eben beſchriebenen Preißelbeerſaft, den man 
mit Zimt, Nelken und Citronenſchale, nach Bedarf 
auch noch ein wenig Zucker, aufkocht und mit 
einem Löffelchen in Waſſer oder Wein glattgerührtem 
Kartoffelmehl oder Arrowroot verdickt, oder, falls 
man keinen eingekochten Saft vorrätig hat, nimmt 
man eingemachte Preißelbeeren, kocht ſie mit Waſſer 
und Wein, Zucker, Zimt, Citronenſchale und Nelken, 
ſchlägt ſie durch und verdickt die Sauce mit Kar⸗ 
toffelmehl. 


Preißelbeer-Schnitten. Von vier bis fünf 
tags zuvor gebackenen Mundbroten wird die Rinde 
abgeſchält, geröſtet und geſtoßen, während man die 
Brötchen ſelbſt in Scheiben zerſchneidet, in laulicher, 
mit mehreren Eiern zerquirlter Milch einweicht, mit 
der geſtoßenen Rinde beſtreut und in heißer Butter 
auf beiden Seiten hellbraun bäckt, worauf man ſie 
mit dick eingekochten Preißelbeeren oder mit Preißel⸗ 
beer⸗Gelee beſtreicht, mit Zucker beſtreut und als 
Nachtiſch oder zum Thee ſerviert. 


Preißelbeer-Suppe. 2 Liter Preißelbeeren 
werden geleſen, gewaſchen, mit 2—3 Liter Waſſer, 
etwas Citronenſchale, ganzem Zimt und geſtoßenen 
Kardamomen weichgekocht, durchgeſtrichen, aufs neue 
zum Kochen gebracht und entweder mit 125 Gramm 
Sago oder 60 Gramm in Waſſer glattgerührtem 
Kartoffelmehl ſowie 250 Gramm Zucker unter 
fleißigem Umrühren langſam noch eine halbe Stunde 
gekocht, mit einer halben Flaſche Weißwein ver⸗ 
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miſcht und über geröſteten Semmel-Croutons oder 
zerbrochenem harten Zwieback angerichtet. 


Pré-salé, das Fleiſch der auf den ſalzhaltigen 
Weiden an der Meeresküſte gemäſteten Hammel. 
Man jagt z. B. Selle oder Epaule de pré-salé, 
Rücken oder Schulterſtück von dergleichen Hammeln. 


Preß⸗ Gans, j. Gans, geräucherte, als Preß⸗ 
Gans. 


Preß⸗Kopf. Ein ſehr ſauber geputzter, der 
Länge nach geſpaltener Schweinskopf wird nebſt 
2—3 Schweins oder Kalbsfüßen in Waſſer mit 
etwas Salz, Eſſig, Zwiebeln, Gewürz und zwei 
Lorbeerblättern weichgekocht, nach dem Erkalten aus 
der Brühe genommen und von allen Knochen 
befreit, während man die Brühe entfettet, durch⸗ 
ſeiht und kurz einkocht. Das Fleiſch von den 
Füßen und dem Kopf nebſt einer halben gepökelten 
Rindszunge ſchneidet man in ziemlich große Würfel, 
vermiſcht dieſelben mit geſtoßenem Pfeffer, ein 
wenig Salz und einer Priſe geſtoßenen Nelken 
ſowie einem Teil der eingekochten Brühe, breitet 
alsdann die eine Hälfte des Schweinskopfes, aus 
dem man das Fleiſch vorſichtig herausgelöſt, mit 
der Schwarte nach unten auf ein naſſes Tuch, 
thut das halb erkaltete, geſchnittene Fleiſch darauf, 
deckt die andere Kopfhälfte mit der Schwarte nach 
oben darüber, nimmt das Tuch darüber zuſammen 
und preßt den Kopf über Nacht zwiſchen zwei be⸗ 
ſchwerte Brettchen. Dann ſchneidet man ihn in 
Scheiben und giebt Eſſig und Oel oder Rémou⸗ 
laden-Sauce dazu. — Oder man ſiedet einen 
Schweinskopf nebſt einigen Kalbsfüßen in Waſſer 
mit Salz, Wurzelwerk, Citronenſchale, 1—2 Lorbeer⸗ 
blättern und etlichen ganzen Nelken und Gewürz— 
körnern weich und läßt alles in der Brühe aus⸗ 
kühlen; dann zerſchneidet man das abgelöſte Fleiſch 
in dünne Scheibchen, miſcht ein großes Stück ebenſo 
zerſchnittene Pökelzunge, etwas Pfeffer, Salz, ſowie 
einen Teil der durchgeſeihten, entfetteten und mit 
etwas Weißwein und Eſſig eingekochten Brühe 
hinzu, verrührt alles gut, füllt es in eine beliebige 
Form, läßt es im Kalten erſtarren, ſtürzt es auf 
eine Schüſſel und garniert es mit gehacktem oder 
in Würfel geſchnittenem Aſpic. — Noch anders ift 
folgende Bereitungsweiſe: Der ſauber gereinigte 
Kopf eines Schweines wird mit Salz nebſt ein 
wenig Salpeter und Zucker überall tüchtig einge⸗ 
rieben, in ein paſſendes Gefäß gelegt, mit einem 
beſchwerten Brett zugedeckt und öfters umgewendet; 
man läßt ihn acht bis zehn Tage im Pökel liegen, 
kocht ihn hierauf mit Waſſer, Lorbeerblättern, Ges 
würz, Zwiebeln und Wurzelwerk weich, nimmt ihn 
ſofort aus der Brühe, zieht die Knochen heraus, 
umhüllt ihn feft mit einem Tuch und preßt ihn 
zwiſchen zwei Brettern, von denen das oberſte 
beſchwert wird, bis er völlig erkaltet iſt. Dann 
schneidet man den Kopf in Scheiben und giebt ihn 
als Beilage zu Gemüſen oder mit Remouladen⸗ 
Sauce zu Tiſch. 

Preſz⸗Sülze. Eine friſche Ochſenzunge wird 
mit einem halben Schweinskopf, zwei Kalbsfüßen 
und einigen Schweineſchwarten in Waſſer mit Salz, 
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Zwiebel und Wurzelwerk weichgekocht und ſämt⸗ 
liches von den Knochen gelöſte Fleiſch in dünne 
Scheiben oder Würfel geſchnitten. Hierauf breitet 
man ein großes Leintuch in eine Schüſſel, legt einen 
Stern von friſchen Lorbeerblättern oder ausgezackten 
Citronenſcheiben darauf, dann die vom Kopf ab⸗ 
gelöſte Schwarte und in dieſe das geſchnittene Fleiſch, 
welches zuvor mit Salz, geſtoßenem Pfeffer, ge⸗ 
hackter Citronenſchale und ein wenig geſtoßenen 
Nelken gewürzt wird. Zuletzt bedeckt man das 
Fleiſch wieder mit Schwarten, nimmt das Tuch 
ſo feſt als möglich darüber zuſammen, umbindet 
es mit Bindfaden, legt die Sülze in die wieder 
zum Kochen gebrachte Brühe, läßt ſie eine Viertel⸗ 
ſtunde darin kochen, nimmt ſie heraus, preßt ſie 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettern und giebt ſie 
nach dem Erkalten in Scheiben geſchnitten mit 
Eſſig und Oel, Rémouladen-Sauce oder bloßem 
Senf auf. 


Preßz⸗Wurſt. Man ſchabt 2½ Kilogramm 
mageres Rindfleiſch oder mahlt es auf einer Fleiſch⸗ 
mühle, vermiſcht es mit 2½ Kilogramm ganz 
kleinwürflig geſchnittenem Speck, Salz, Pfeffer, ge⸗ 
ſtoßenen Nelken und Piment, füllt die Miſchung 
recht feſt in ſaubere Rindsdärme, preßt die Würſte 
zwölf Stunden zwiſchen zwei beſchwerten Brettern, 
umbindet ſie mit Papier und hängt ſie acht Tage 
in den Rauch. 


Preß⸗Wurſt auf feinere Art. Nachdem man 
einen Schweinskopf, 4 — 6 Kalbsohren und eine 
geräucherte Rindszunge weichgekocht hat, löſt man 
alles Fleiſch von dem Kopf und den Kalbsohren, 
ebenſo die Haut von der Zunge, ſchneidet das 

leiſch und die Zunge nebſt 250 Gramm rohem 

peck in feine Würfel, kocht die Brühe von dem 
Kopf gut ein, miſcht etwas durchgeſeihtes Schweins⸗ 
blut hinzu, thut ſie zu dem Fleiſch, würzt dasſelbe 
mit weichgedünſteten, gehackten Champignons und 
Chalotten, Pfeffer und ein wenig Majoran, füllt 
alles in einen Schweinsmagen, kocht die Wurſt 
zwei Stunden langſam in Salzwaſſer, preßt ſie 
und ſerviert ſie nach dem Erkalten mit Eſſig 
und Oel. 


Preß⸗Wurſt von Kalbskopf, auf ruſſiſche Art, 
Zwei Kalbsköpfe, vier bis ſechs Kalbsfüße, zwei 
Lungen, Lebern und Herzen nebſt 750 Gramm 
rohem Schweineſpeck mit der Schwarte werden in 
Waſſer mit Salz, Zwiebel, Lorbeerblättern und 
Gewürz weichgekocht, worauf man ſofort alles 
Fleiſch von den Köpfen und Füßen ablöſt, das 
derbere Fleiſch ſowie den Speck ſamt der Schwarte 
in Würfel ſchneidet und alles Uebrige nebſt dem 
von allen Häuten befreiten Gehirn ſehr fein zer⸗ 
hackt. Die Brühe wird durchgeſeiht, ſtark einge⸗ 
kocht, mit dem Fleiſch, Salz, geſtoßenem Gewürz, 
als Ingwer, Pfeffer, Nelken und Piment, ſowie 
etwas feinpulveriſiertem Majoran und einigen ge⸗ 
1 Zwiebeln vermiſcht, und die ganze Miſchung 

ber gelindem Feuer mäßig erwärmt, wonach man 
fie feſt in große Därme füllt, die Würſte langſam 
garkocht und vierundzwanzig Stunden zwiſchen be⸗ 
ſchwerten Brettern preßt. Bisweilen fügt man 


Prinzeſſin⸗Brot 


auch Kalbs⸗ oder Schweinsblut hinzu oder bereitet 
die Wurſt aus Schweinefleiſch mit Lunge, Leber 
und Herz. 


Preußiſcher Klops, ſ. Klops, preußiſcher. 


Preußiſche Schnitten. Nachdem man aus 
einem Dutzend ſchöner Reinetten mit Zucker, Zimt 
und Citronenſchale ein feſtes Apfelmus gekocht und 
durchgeſchlagen hat, läßt man es erkalten, ſchneidet 
oder ſticht aus zuvor bereitetem, dünn aufgerolltem 
Blätterteig runde Stücke vom Umfang eines Waſſer⸗ 
glaſes aus, belegt die eine Hälfte derſelben mit 
einem Löffel von der Apfelmarmelade, beſtreicht 
die Ränder mit geſchlagenem Ei, deckt eine zweite 
Teigrundung darüber, drückt die Ränder feſt zu⸗ 
ſammen, bäckt die kleinen Kuchen raſch in heißem 
Schmalz hellbräunlich und giebt ſie, mit Zucker 
beſtreut, warm zu Tiſch. 


Pricke, ſ. v. w. Neunauge, ſ. d. 


Prilken, ſ. v. w. ſüddeutſche Faſtnachtsküchel, 
ſ. Faſtnachts⸗Küchel. 


Prilleken, hannöverſche. In einer Obertaſſe 
Weißwein rührt man 125 Gramm ſehr feines Mehl 
glatt, zerläßt in einem Kaſſerol 70 Gramm friſche 
Butter, rührt das Mehl mit dem Wein ſowie 
einen Löffel Citronenzucker hinzu und kocht alles 
zu einem fteifen Brei, der ſich vom Gefäß ablöſt. 
Dann miſcht man ſofort ſechs ganze Eier und drei 
Dotter darunter, ſetzt von dieſer Maſſe fingerdicke 
und fingerlange Stängelchen auf ein gebuttertes 
Blech und bäckt ſie bei guter Hitze ſchön dunlelgelb. 
In einer halben Obertaſſe ſüßem Rahm verrührt 
man einen Eßlöffel Stärkemehl, bringt °/, Liter 
Rahm mit ein wenig Vanille zum Kochen, thut 
den Mehlbrei hinzu und verkocht ihn zu einem 
dünnen Mus, welches man auskühlen läßt; in⸗ 
zwiſchen reibt man vier Eidotter mit 125 Gramm 
Zucker zu Schaum, fügt etwas abgeriebene Citronen⸗ 
ſchale, 60 Gramm gereinigte Korinthen, eine Priſe 
Salz, den Schnee der Eiweiße und den ausgekühlten 
Mehlbrei hinzu, ſtreicht eine Form mit Butter aus, 
legt die gargebackenen Stängelchen oder Prilleten 
kreuzweis übereinander hinein, ſchüttet die Maſſe 
darüber, bäckt die Speiſe bei mäßiger Hitze eine 
Stunde und giebt ſie mit Zucker beſtreut in der 
Form auf. 


Primeurs, Bezeichnung für die erſten reifen 
lichte und jungen Gemüſe, welche die Saiſon 
ietet. 


Printanier, Potage, Frühlingsſuppe von klarer 
Fleiſchbrühe und jungen Gemüſen. 


Prinzeſſin⸗Brot. 200 Gramm geriebene Choco⸗ 
lade, 100 Gramm feines Mehl und 70 Gramm 
Zucker rührt man in ¼ Liter Rahm recht glatt, 
daß leine Klümpchen bleiben, worauf man ſechs 
Eidotter und ¼ Liter Rahm hinzufügt und alles 
über gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme ab⸗ 
ſchlägt, die man dann vom Feuer nimmt und 
unter häufigem Umrühren auskühlen läßt. In⸗ 
deſſen rührt man 160 Gramm Butter zu Schaum, 
thut nach und nach vier Eidotter und zwei ganze 
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Eier, 160 Gramm Mehl und ¼ͤLiter Milch, 
etwas geſtoßenen Zucker und den Schnee der vier 
Eiweiße hinzu, vermiſcht alles gut, füllt die Maſſe 
in kleine, butterbeſtrichene Paſteten- oder Torten⸗ 
förmchen, welche nur halbvoll gemacht werden 
dürfen, und bäckt die Törtchen im heißen Ofen auf 
einem Blech. Dieſelben müſſen inwendig völlig 
trocken ſein, ſie werden mit einem ſcharfen Meſſer 
in der Mitte ihrer Höhe durchgeſchnitten, ausge 
höhlt, mit der Chocoladen⸗Croͤme gefüllt, mit ſehr 
ſteifem, verſüßtem Eiweißſchnee überſtrichen, bei ge⸗ 
linder Wärme eine Viertelſtunde gebacken und warm 
zum Nachtiſch oder als leichte Mehlſpeiſe ſerviert. 


Prinzeſſin⸗ Kartoffeln, ſ. Kartoffeln als Prin⸗ 
zeſſin-Kartoffeln. 


Prinzeſſin⸗Lebkuchen. Auf ½ Kilogramm 
Zucker reibt man die Schale einer großen Citrone 
ab, ſtößt den Zucker, ſiebt ihn durch und ſchlägt 
ihn mit fünf Eiweißen eine halbe Stunde nach 
einer Seite hin, worauf man 125 Gramm mit 
Roſenwaſſer geſtoßene Mandeln, etwas geſtoßene 
Vanille, 70 Gramm kleingeſchnittene kandierte 
Pomeranzenſchale und 30 Gramm Citronat nach 
und nach hinzumengt. Dann zieht man den ſteifen 
Schnee von fünf weiteren Eiweißen und 150 Gr. 
Kartoffelmehl nebſt einer Meſſerſpitze Hirſchhornſalz 
unter die Maſſe, ſtreicht dieſelbe fingerdick auf rund 
zugeſchnittene Oblaten von der Größe einer Unter— 
taſſe, beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie bei 
mittlerer Hitze. 


Prinzeſſin⸗Torte. 250 Gramm Butter rührt 
man mit ſechs Eidottern zu Schaum, fügt all⸗ 
mählich 200 Gramm Zucker, 100 Gramm geſtoßene 
Mandeln, die abgeriebene Schale einer Citrone, 
zwei Theelöffel geſtoßenen Zimt, ein wenig geſtoßene 
Nelken und Kardamomen, 320 Gramm feines 
Mehl und den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt die 
Maſſe in ein mit gebuttertem Papier ausgelegtes 
Tortenblech, bäckt die Torte langſam bei gelinder 
Hitze und überzieht ſie mit Citronen- oder Roſen⸗ 
waſſer⸗Glaſur. 


Prinzeſſin-Törtchen. / Kilogramm zerlaſſene 
Butter wird mit zwölf Eidottern und / Kilogramm 
Zucker recht ſchaumig gerührt, 250 Gramm ſüße 
geſchälte Mandeln, mit Orangenblütenwaſſer ge⸗ 
ſtoßen, hinzugemiſcht, ebenſo die auf Zucker abge— 
riebene Schale von vier Citronen, eine halbe Schote 
geſtoßene Vanille oder 16 Gramm geſtoßener Zimt, 
2 Gramm Kardamomen und 2 Gramm Nelken 
nebſt ½ Kilogramm feinem geſiebten Mehl und 
dem fteifen Schnee von vier Eiweißen. Man belegt 
ein Backblech mit gebuttertem Papier, ſetzt die 
Maſſe in runden Häufchen in gleichmäßigen Ent⸗ 
fernungen darauf, überpinſelt die Häufchen leicht mit 
geſchlagenem Eiweiß, beſtreut ſie mit Zucker und 
feingehackten Mandeln und bäckt die Törtchen bei 
gelinder Wärme langſam zwanzig Minuten. 


Prinzregenten⸗Pudding. Etwa 20—25 Zwie⸗ 
backe werden auf einer Seite feſt mit Butter be⸗ 
ſtrichen und in eine gebutterte Puddingform mit 
der Butter nach oben und ſchichtweiſe dazwischen 


Prophetenkuchen 


geſtreuten 250 Gramm Sultan⸗Roſinen gelegt; 
hierauf quirlt man ¼ Liter Milch oder Rahm mit 
fünf Eiern, 70 Gramm geſtoßenem Zucker, etwas 
feingehackter oder abgeriebener Citronenſchale, einer 
Priſe Muskatblüte und einer Priſe Salz tüchtig 
durcheinander, gießt alles über die Zwiebacke in 
die Form, läßt dieſe eine Stunde ſtehen, damit 
die Zwiebacke weichen können, und kocht den 
Pudding dann anderthalb Stunden im Bain-marie, 
um ihn beim Anrichten auf eine Schüſſel zu ſtürzen 
und mit einer Obſt⸗Sauce zu ſervieren. 


Prinzregenten-⸗Punſch, kalter. In eine kleine 
Bowle thut man die ſehr dünn abgeſchälte und 
in kleine Stückchen geſchnittene Schale einer halben 
Citrone und 70 Gramm kleingeſchlagenen Zucker, 
gießt ¼ Liter ſiedendes Waſſer darauf, läßt alles 
eine Viertelſtunde ziehen, gießt eine Flaſche Cham⸗ 
pagner und ¼ Liter feinſten Arak hinein, vermiſcht 
die Flüſſigkeiten gut und ſtellt ſie ein bis zwei 
Stunden auf Eis. 


Profiteroles. Eine Art kleine Paſtetchen, wie 
man fie als Hors d'oeuvre nach der Suppe zu 
geben pflegt und die man auf folgende Art herſtellt: 
Man bereitet einen Hefenteig aus ½ Kilogr. feinem 
Mehl, 100 Gr. Butter, vier Eidottern, 45 Gr. 
Hefe, / Liter lauer Milch oder Rahm und einer Priſe 
Salz, ſchlägt ihn tüchtig, läßt ihn gehörig aufgehen, 
arbeitet ihn nochmals durch und formt ihn zu ganz 
runden, recht gleichmäßigen kleinen Brötchen, die 
man zum Aufgehen auf ein mehlbeſiebtes Blech fetzt 
und mit einem warmen Tuche zudeckt. Sobald 
ſie gehörig aufgegangen ſind, werden ſie mit Ei 
beſtrichen, bei mäßiger Hitze goldbraun gebacken 
und nach ihrem vollſtändigen Erkalten vom Blech 
genommen und von allen Seiten auf dem Reib— 
eiſen leicht abgerieben. Hierauf ſchneidet man mit 
einem kleinen ſcharfen Meſſer oben in der Mitte 
einen Deckel von der Größe eines Markſtückes 
heraus, höhlt die Brötchen aus, füllt ein feines 
kaltes Hachis von Fleiſch oder Geflügel oder ein 
kleines, feines Ragout von Kalbsmilch, Gehirn, 
Gänſeleber ꝛc. mit dick eingekochter Sauce hinein, 
taucht den Deckel in geſchlagenes Ei, drückt ihn 
It darauf, übergießt die Profiteroles mit Liter 
Milch, in der man vier Eier zerquirlt hat, läßt ſie 
eine Viertelſtunde darin weichen, bäckt ſie dann in 
heißem Schmalz ſchön goldbraun und ſerviert ſie 
heiß. Häufig taucht man die gefüllten Profiterolen 
nach dem Füllen auch nur flüchtig in kalte Milch, läßt 
ſie abtropfen, wendet ſie in geſchlagenen Eiern, be⸗ 
ſtreut ſie mit geriebenem Mundbrot undbäckt ſie aus. 


Prophetenkuchen. Man rührt 250 Gramm 
Butter zu Schaum, thut vier Eidotter, 125 Gr. 
Zucker, drei Eßlöffel Rahm, eine Priſe Salz und 
½% Kilogramm feines Weizenmehl hinzu und wirkt 
alles zu einem feſten Teig aus, den man 1 Centi⸗ 
meter ſtark auſtreibt und mit einem fingerbreiten 
Rand verſieht. Man beſtreut den Kuchen dick mit 
ſeingehackten Mandeln, Zucker und Zimt, läßt ihn 
eine halbe Stunde ſtehen und bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze ſchön hellbraun, worauf man ihn nochmals 
mit Zucker und Zimt überſtreut. 
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Prophetenkuchen, kleine. 250 Gramm feines 
Mehl, 110 Gramm Butter, 50 Gr. geſtoßener 
Zucker, drei Eidotter, drei Löffel Milch oder Rahm 
nebſt einer Meſſerſpitze Salz werden gut unter— 
einander gearbeitet; dann rollt man den Teig 
ziemlich dünn aus, beſtreicht ihn mit heißer Butter, 
liberſtreut ihn dick mit Zucker und Zimt, ſticht ihn 
in beliebige Formen aus und bäckt die Küchel bei 
gelinder Hitze. 


Prophetenkuchen, Leipziger. Aus 3—4 Eiern, 
ein wenig zerlaſſener Butter, einem Löffel Rum 
und dem nötigen feinen Mehl bereitet man einen 
ſeſten Teig wie Nudelteig, rollt ihn zu tellergroßen, 
runden Kuchen recht dünn auf, legt die Kuchen 
auf ein mit Mehl beſtäubtes Backblech, überſtreicht 
ſie mit kaltem Waſſer und bäckt ſie in einem heißen 
Ofen ſchön gelb, wobei ſie große Blaſen bekommen 
müſſen. Nach dem Herausnehmen beſtreicht man 
ſie raſch mit zerlaſſener Butter und ſtreut etwas 
feines Salz darauf. 


Provengale, Hühner oder Enten à la. Drei 
bis vier fleiſchige junge Hühner oder zwei junge 
Enten werden gerupft, ausgenommen, gejengt, ge⸗ 
waſchen und in vier bis ſechs Teile zerlegt; hierauf 
ſchält man acht ſchöne, längliche Zwiebeln, zerteilt 
ſie in Viertel und ſchneidet dieſe wiederum in 
ganze feine Scheibchen, beſtreicht ein Kaſſerol auf 
dem Boden fett mit Butter, thut die Hälfte der 
Zwiebelſcheiben und auf dieſe die Hälfte der 
Hühner⸗ oder Entenſtückchen hinein, ſalzt das 
Fleiſch, ſchichtet die übrigen Zwiebeln und Geflügel- 
ſtücke darauf, beſtreut ſie mit Salz und weißem 
Pfeffer und gießt 125 Gr. feines Olivenöl über 
das Ganze. Nun bedeckt man das Kaſſerol mit 
einem feſtſchließenden Deckel, ſetzt es auf gelindes 
Kohlenfeuer, belegt den Deckel gleichfalls mit 
glühenden Holzkohlen und dünſtet die Speiſe lang⸗ 
ſam drei Viertelſtunden, bis Fleiſch und Zwiebeln 
weich und goldgelb ſind und die Brühe zu Glace 
eingekocht iſt. Beim Anrichten entfettet man die 
Brühe, fügt etwas kräftige Geflügeleſſenz und den 
Saft einer Citrone hinzu, kocht ſie nochmals damit 
auf und giebt alles in einer gut erwärmten 
Schüſſel auf. 


idee „Sauce. Vier bis fünf Eßlöffel 
geriebenes Mundbrot thut man nebſt einem Glaſe 
Weißwein, einer in Viertel geſchnittenen Citrone, 
einigen Eßlöffeln feingehackten Champignons, 
Chalotten, Peterſilie und Eſtragon, ¼ Liter ſehr 
lräftiger Fleiſchbrühe und einer knappen Obertaſſe 
Olivenöl ſowie einer Priſe Salz und Pfeffer in 
ein Kaſſerol, läßt alles eine halbe Stunde bei ſehr 
gelinder Wärme leiſe kochen, entfettet die Sauce, 
ſeiht ſie durch und giebt ſie zu Kalb-, Lamm⸗ 
oder Hühnerfleiſch. — Auf andere Art ſtellt man 
dieſe Sauce her, indem man zwei Eßlöffel Oliven⸗ 
öl mit einer Zehe Knoblauch, einem Eßlöffel fein- 
gehackter Chalotten und drei Löffeln gehackter roher 
Champignons vier bis fünf Minuten über dem 
Feuer verrührt, ein Lorbeerblatt, einen Zweig 
Thymian, ein Glas Weißwein, 5—6 Pfefferkörner 
und ein halbes Blättchen Macis hinzufügt und 


alles eine Viertelſtunde langſam dünſtet. Dann 
nimmt man die Kräuter und den Knoblauch 
heraus, gießt einige Löffel Kraftbrühe an, dämpft 
die Sauce damit fünf bis ſechs Minuten, nimmt 
Schaum und Fett ab, thut einen Eßlöffel voll 
Citronenſaft oder zwei Löffel Tomaten-Purke daran, 
ſtreicht die Sauce durch ein Sieb und giebt ſie 
auf; ſie paßt ebenſowohl zu Fiſch als zu den oben 
angeführten Fleiſcharten. — Auch eine Miſchung 
von kräftiger brauner Coulis mit gefüllten Oliven, 
Krebsſchwänzchen und Sardellenfilets nebſt einer 
Priſe Cayennepfeffer, die zu braiſiertem Kalbfleiſch 
oder Geflügel gereicht wird, nennt man Sauce 
provengale. 


Prügel-Krapfen. Zu dieſem Backwerk hat 
man eigene, aus hartem Holz gedrechſelte Stäbchen 
von 15—18 Centimeter Länge und 1½ Centimeter 
Dicke, welche man mit Butter beſtreicht und mit 
ſingerbreiten Streifen von meſſerrückenſtark aufs 
gerolltem Blätterteig ſchneckenartig umwindet. 
Nachdem alle Stäbchen umwickelt ſind, beſtäubt 
man die Teigſtreifen mit Zucker, legt die Stäbe 
auf ein mit Waſſer befeuchtetes Blech und bäckt 
die Krapfen langſam bei mäßiger Hitze; zuletzt 
nimmt man das Backwerk von den Hölzern, füllt 
es innen mit feiner Obſt-Marmelade und ſerviert 
es als Deſſert. 


Prune, Pflaume, ſ. d. 
Pruneaux, getrocknete oder gebackene Pflaumen. 


Puchero, ſpaniſcher. Neben der Olla podrida, 
mit der er ſehr viel Aehnlichkeit hat, das beliebteſte 
ſpaniſche Nationalgericht; man bereitet es z. B. aus 
folgenden Quantitäten von Zuthaten, die man je 
nach der Perſonenmenge vermehrt; ¼ Kilogramm 
mageres Rindfleiſch wird mit 250 Gramm rohem, 
möglichſt hartem Schinken und 125 Gramm 
Garbanzos oder Kichererbſen, die außerordentlich 
ſchwer weichkochen, weshalb man ſie ſtets über 
Nacht einwäſſert, in 4 Liter Waſſer zugeſetzt und 
bei langſamem Feuer ſo lange gekocht, bis die 
Brühe zur Hälfte eingekocht iſt, worauf man ein 
gutes Stück Choriza (ſehr ſcharf gewürzte Wurſt) 
hinzufügt und alles leiſe fortkocht, bis die Gar- 
banzos ziemlich weich geworden ſind. Nun bereitet 
man eine Art Farceklößchen, indem man 40 Gr. 
Speck, 40 Gramm Schinken, eine halbe Zehe 
Knoblauch und ein wenig Peterſilie fein zerhackt, 
mit einem Löffel Fleiſchbrühe, zwei zerquirlten 
Eiern und einigen Löffeln geriebenem Weißbrot 
vermiſcht, die Maſſe mit dem Löffel zu Klößchen 
abſticht und in Fett oder Oel braun bäckt; dieſe 
Klößchen thut man kurz vor dem Anrichten zu 
dem Puchero. 


Pudding. Die urſprünglich aus England 
ſtammenden Puddings haben ſich ſeit lange auch 
bei uns eingebürgert und gehören zu den beliebteſten 
Mehlſpeiſen; man hat mehrere verſchiedene Arten 
je nach ihrer verſchiedenen Zubereitungsart. Die 
eigentlichen engliſchen Puddings enthalten gewöhn— 
lich eine reichliche Menge rohes, feingehacktes Rinds— 
fett, werden in ein mit Butter beſtrichenes Tuch 
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eingebunden und in einem Topf oder Keſſel mit 
ſiedendem Salzwaſſer gargekocht, bisweilen auch in 
blechernen, mit gutſchließendem Deckel verſehenen 
Formen, die ebenfalls in Servietten gebunden ſind, 
in Waſſer geſotten, ſind aber meiſt etwas ſehr feſt, 
fett und ſchwer verdaulich, weshalb man gewöhn⸗ 
lich Saucen aus ſtarkem Wein oder Brandy dazu 
giebt. Feiner ſind die ſogenannten Dunſt-Puddings, 
wie ſie in Deutſchland mehr üblich ſind und zu 
denen man die Maſſe weniger kompakt, ſondern 
im Gegenteil leicht und zart durch längeres Mier, 
rühren der Beſtandteile und Zuthat von Eiweiß— 
ſchnee herſtellt, um ſie dann in gebutterten, mit 
Semmel ausgeſiebten Formen im Waſſerbad lang— 
ſam zu kochen und aus der Form geſtürzt mit 
irgend einer paſſenden Sauce aufzugeben; man 
hat teils ſüße Puddings, die auf das verſchieden— 
artigſte zuſammengeſetzt ſind, teils ſolche, wo Fleiſch, 
Leber, Fiſch, Krebſe, Auſtern oder Gemüſe u. dgl. 
die Hauptbeſtandteile bilden, zu welchen man dann 
pikante Saucen reicht. Manchmal werden die 
Puddings auch gebacken anſtatt gekocht, doch muß 
man die Ofenhitze genau regulieren, ſo daß das 
Backen nur langſam bei mäßiger Hitze geſchieht, 
weil der Pudding ſonſt leicht entweder verbrennt 
oder austrocknet; die engliſchen gebackenen Puddings 
werden ſtets in einer mit Butter- oder Mürbteig 
ausgefütterten Form gebacken, nur z. B. Kartoffel-, 
Reis- oder Gries-Puddings bäckt man direkt in 
der Form ohne Teigkruſte. Außerdem bringt man 
ſeit neuerer Zeit auf feine Taſeln viel kalte Pud⸗ 
dings, welche ſehr beliebt geworden ſind, weil ſie 
zugleich die Stelle von Mehlſpeiſe und Torte ver— 
treten. Entweder kocht man dieſelben zuvor im 
Dunſt gar, läßt ſie dann erkalten und ſtürzt ſie 
aus der Form, oder man bereitet ſie mit Zuthat 
von Stand, wie Hauſenblaſe oder Gelatine u. ſ. w., 
und läßt fie auf Eis erſtarren, fo daß fie gelde- 
artig ſind, oder man läßt Zuſammenſtellungen von 
Cremes, Früchten und Rahmſchnee in einer in Eis 
eingegrabenen Form förmlich frieren, und dieſe 
gefrorenen Puddings ſind ganz beſonders wohl— 
ſchmeckend und angenehm. — Nachdem wir ſo alle 
verſchiedenen Puddingarten aufgezählt haben, wollen 
wir noch einige notwendige Verhaltungsregeln für 
die Zubereitung derſelben mitteilen, weil trotz der 
genauen Befolgung aller in den verſchiedenen Re— 
zepten gegebenen Vorſchriften oft durch ein an⸗ 
ſcheinend geringfügiges Verſehen die Speiſe gänzlich 
mißraten kann. Zu jedem Pudding, der in einer 
Serviette gekocht werden ſoll, was z. B. in Nord⸗ 
deutſchland, wo man dieſe Art Puddings Mehl⸗ 
beutel nennt, ſehr Sitte iſt, muß das Tuch, um 
jede Spur von Seifengehalt heraus zu bringen, 
längere Zeit in ſiedendem Waſſer eingeweicht und 
ſehr gut ausgerungen werden; vor dem Einfüllen 
der Puddingmaſſe beſtreicht man die Serviette fett 
mit Butter und beſtäubt ſie mit Mehl, thut den 
Teig dann hinein, nimmt die Enden und Seiten 
des Tuches darüber zuſammen und bindet ſie gut 
zu, wobei man wohl zu beachten hat, daß bei dem 
Zuſammenbinden zwiſchen dem Band und dem 
Teig weder zu wenig noch zu viel Raum bleibt, da 
er im erſteren Fall ſich nicht genügend auszudehnen 


vermöchte und demgemäß weder locker werden noch 
die erforderliche runde Form erlangen könnte, wo⸗ 
gegen er bei zu viel Spielraum platt und unan⸗ 
ſehnlich ausfallen würde. Man kocht den Servietten⸗ 
pudding in einem ſeiner Größe angemeſſenen 
kupfernen Keſſel oder in einem völlig ſauberen, 
nicht fettigen, irdenen Topf mit reichlichem, ſiedendem, 
etwas geſalzenem Waſſer, auf deſſen Boden man 
einen Teller legen kann, um das Anhängen des 
Puddings zu vermeiden, auch darf man denſelben 
nicht eher hineinlegen, als bis das Waſſer im vollen 
Kochen iſt; das Geſchirr wird hierauf zugedeckt, doch 
legt man den Deckel nicht ganz Tt darauf, damit 
der Waſſerdampf entweichen könne, weil der Pub: 
ding ſonſt zu raſch aufquellen und die Serviette 
zerſprengen würde. Nach der Hälfte der Kochzeit 
wendet man die Maſſe einmal um, fo daß ber 
Knoten des Tuches nach unten zu liegen kommt; 
hat auch ſtets darauf zu ſehen, daß aufs neue 
ſiedendes Waſſer nachgegoſſen wird, ſobald das 
in dem Topf befindliche Waſſer zu ſehr eingekocht 
iſt. Beim Herausnehmen aus dem kochenden 
Waſſer thut man wohl, den Pudding raſch in 
kaltes Waſſer einzutauchen und in eine paſſende 
Schüſſel oder einen Durchſchlag zu legen, bevor 
man das Band löſt, um das Auseinanderbrechen 
zu verhindern, was die Mehlſpeiſe völlig unan⸗ 
ſehnlich machen würde; man ſtreift die Serviette 
an den Seiten behutſam ab, legt eine Schüſſel 
über den Pudding und kehrt ihn raſch um. 
Leichter iſt das Verfahren, die Puddings in einer 
Form zu kochen, doch muß man dieſe durch Hinein⸗ 
gießen von Waſſer zuerſt genau unterſuchen, ob 
ſie auch überall gehörig verlötet iſt, ſo daß die 
Flüſſigkeit weder von innen heraus, noch von 
außen hineindringen kann; ferner beſtreicht man 
die gut ausgetrocknete Form gleichmäßig auf dem 
Boden und um den Rand mit Butter und ſtreut 
ſie mit geſtoßenem Zwieback oder geriebener Semmel 
aus, auch füllt man ſie höchſtens zu drei Vier⸗ 
teilen mit der Maſſe, um letzterer gehörigen Raum 
zum Aufgehen zu laſſen. Das Geſchirr, in welches 
man die Form ſetzt, darf nicht zuviel Waſſer ent⸗ 
halten, damit die Form nicht durch die Bewegung 
des wallenden Waſſers umgeworfen werde, daher 
genügt es, wenn das Waſſer nur bis zur Hälſte 
der Form heraufreicht; ebenſo beſchwert man den 
Deckel mit einigen Plattſtählen, daß der Dampf 
den Deckel nicht in die Höhe heben kann, läßt 
das Waſſer nur langſam kochen und deckt das 
Geſchirr (am beſten ein Kaſſerol oder hochwandiges 
Bain-marie), in dem die Form ſteht, gleichfalls 
feſt zu, um die Waſſerdämpfe, welche das Gar⸗ 
werden des Puddings befördern, nicht entweichen 
zu laſſen. Hat letzterer die nötige, je nach den Be⸗ 
ſtandteilen verſchiedene, gewöhnlich genau angegebene 
Zeit gekocht, ſo ſtellt man die Form einige Minuten 
in kaltes Waſſer, wodurch der Pudding ſich leichter 
davon ablöſt und auf die Schüſſel ſtürzen läßt; 
häufig überzieht man die in der Serviette ſowie 
in der Form gekochten Puddings beim Anrichten 
mit einem Teil der Sauce, um ihnen ein gutes 
Ausſehen zu geben, was bei den im Ofen ges 
backenen, mit einer hellbraunen Kruſte verſehenen 
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nicht notwendig iſt. Bei letzteren hat man, wie 
ſchon erwähnt, ſorgſam auf einen gemäßigten 
Hitzegrad des Ofens zu ſehen, auch bedürfen oe: 
backene Puddings ſtets weniger Zeit zum Gar⸗ 
werden, als die gekochten; bei erſteren iſt eine 
Stunde, bei letzteren zwei bis zwei und eine halbe 
Stunde die durchſchnittlich erforderliche Zeit. Wir 
führen hier nur einige Puddings an, während man 
die übrigen unter ihren Hauptbeſtandteilen oder 
ſonſtigen Benennungen ſuchen wolle, wie z. B. 
Allerlei, Amazonen-, Amber-, Ananas, Apfel-, 
Aprikoſen-, Arak-Pudding 2c. 


Pudding, brennender. Man bereitet hierzu 
am beſten einen Plumpudding auf folgende Art: 
% Kilogramm friſches Rindsnierenfett wird aus 
Haut und Sehnen gelöſt, feingehadt und nebſt 
½ Kilogramm geriebener Semmel in eine Schüſſel 
gethan, worauf man ½ Kilogramm gereinigte 
Sultanroſinen, 250 Gramm Korinthen, acht ge— 
ſchälte und in kleine Würfel geſchnittene Reinetten, 
250 Gr. ausgewäſſertes, feingeſchnittenes Rinder⸗ 
mark, 125 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
125 Gramm eingemachte Orangenſchalen, 15 Gr. 
geſtoßenen Zimt, etwas abgeriebene Muskatnuß, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone, eine 
Priſe Salz und 250 Gramm Zucker hinzufügt, 
alles gut durcheinanderarbeitet, ein Weinglas 
feinen Cognac oder Rum, 100 Gramm Mehl und 
zehn zerquirlte Eier daruntermengt und die Maſſe 
gut zugedeckt eine bis zwei Stunden ſtehen läßt. 
Man beſtreicht nun eine gebrühte und ausgerungene 
Serviette fett mit Butter, überſtreut ſie mit Mehl 
oder geriebener Semmel, thut die ganze Maſſe in 
die Mitte der Serviette, nimmt die Enden der 
letzteren in Falten zuſammen und bindet ſie zwei 
Finger breit über der Maſſe ordentlich zu, legt 
den Pudding in einen großen Topf oder ein Kaſſerol 
mit vielem ſiedenden, ſchwach geſalzenen Waſſer, 
deckt das Gefäß zu und läßt den Pudding un⸗ 
unterbrochen zwei und eine halbe Stunde kochen, 
wobei man öſters ſiedendes Waſſer nachſchüttet. 
Nachdem man den Pudding aus dem Topf ge⸗ 
nommen, raſch in kaltes Waſſer getaucht und in 
ein Sieb gelegt hat, bindet man ihn auf, ſtürzt 
ihn auf ein Brett, zerſchneidet ihn in große, nicht 
zu dicke Scheiben und ordnet dieſelben kranzförmig 
in einer Porzellanform; in den leeren, in der 
Mitte befindlichen Raum thut man 125 Gramm 
geſtoßenen Zucker, gießt eine Obertaſſe Rum hinein, 
zündet dieſen beim Auftragen mit einem Papier⸗ 
ſidibus an und reicht noch beſonders eine Wein⸗ 
oder Rum⸗Sauce zu dem Pudding. — Oder man 
verrührt ½ Liter Milch, 200 Gramm Mehl, 200 
Gramm Butter, 200 Gramm Zucker, auf dem 
man zuvor die Schale einer Citrone abgerieben 
hat, über mäßigem Feuer zu einem ſteifen Brei, 
der ſich vom Gefäß ablöſt, ſchüttet denſelben aus, 
vermiſcht ihn nach dem Erkalten nach und nach 
mit zwölf Eidottern, 200 Gramm mit Roſen⸗ 
waſſer geſtoßenen Mandeln, zuletzt mit dem ſteifen 
Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe in eine gut 
gebutterte, mit Semmel ausgeſtreute, ringartige 
Form, die in der Mitte mit einem oben offenen 


Cylinder verſehen iſt, läßt den Pudding wohl zu⸗ 
gedeckt anderthalb Stunden im Waſſerbade kochen, 
ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, ſtreut in die innere 
Oeffnung ſowie rundherum grobgeſtoßenen weißen 
Kandiszucker, gießt feinen Rum in die Mitte und 
ringsherum auf die Schüſſel und zündet dieſen im 
Moment des Auftragens an. — Auch folgender 
Pudding paßt gut: Man zerquirlt vier Eier, oder 
ſchlägt ſie mit einer Drahtrute ſchaumig, fügt 
125 Gramm feines Mehl, vier Eßlöffel Zucker, 
etwas Salz, einen Theelöffel Zimt, die abgeriebene 
Schale von einer kleinen Citrone und ¼ Liter 
Milch hinzu, ſchlägt oder rührt alles zehn Minuten 
lang, thut dann noch 125 Gramm geriebenes 
Mundbrot, 125 Gr. ausgekernte, kleingeſchnittene 
Roſinen, 125 Gramm gereinigte Korinthen und 
125 Gramm friſche, in kleine Stückchen zerſchnittene 
Butter zu dem Teig, miſcht alles möglichſt gut, 
füllt es in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte 
Form nach obiger Beſchreibung, läßt den Pudding 
zwei bis zwei und eine halbe Stunde im Waſſer⸗ 
bad kochen, ſtürzt ihn aus, ſtreut Zucker in die 
mittlere Oeffnung ſowie rund um die Schüſſel, 
gießt Rum darauf und zündet ihn an. 


Pudding, bunter, ſ. Almaviva und Figaro⸗ 
Mehlſpeiſe. 


Pudding, engliſcher. 140 Gramm von ber 
Rinde befreites Weißbrot wird in Milch geweicht 
und unter fortdauerndem Umrühren zu einem ſteifen 
Brei gekocht, der ausgeſchüttet wird, ſobald er ſich 
vom Gefäß abzulöſen beginnt; hierauf reibt man 
250 Gramm Butter zu Schaum, miſcht nach und 
nach zehn Eier, die feingehackte Schale einer halben 
Citrone, 125 Gramm geſtoßenen Zucker, 125 Gr. 
Sultanroſinen, 60 Gramm gereinigte Korinthen, 
eine Priſe Salz und den Semmelbrei hinzu, bindet 
die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, mit Mehl 
beſtäubte Serviette und kocht den Pudding eine 
gute Stunde. Nach dem Ausſtürzen wird er mit 
ſeingeſchnittenen Mandelſtreiſchen geſpickt und mit 
einer Weinſchaum-Sauce ſerviert. 


Pudding, gebrühter. ¼ Liter gute Milch, 
oder Rahm wird zum Kochen gebracht und ein 
aus 80 Gramm friſcher Butter und 80 Gramm 
Mehl zuſammengekneteter Teig hineingethan, den 
man unter fortdauerndem Umrühren über mäßigem 
Feuer zu einem dicken Brei verkocht und dann zum 
Erkalten in eine Schüſſel ſchüttet. Iſt die Maſſe 
genügend ausgekühlt, ſo vermiſcht man ſie all⸗ 
mählich mit ſechs Eidottern, 100 Gramm Zucker, 
drei bis vier Eßlöffeln geriebenem Mundbrot, einer 
Priſe Salz und der abgeriebenen Schale einer 
halben Citrone, zieht zuletzt den ſteifen Schnee der 
Eiweiße darunter, füllt alles in eine mit Butter 
beſtrichene, mit Zwieback ausgeſiebte Form, legt 
einen gebutterten Papierbogen darauf und ſiedet 
den Pudding eine gute Stunde im Waſſerbad, um 
ihn mit einer Chocoladen- oder Obſt⸗Sauce zu 
Tiſch zu geben. 


Pudding, gefrorener, ſ. Eis-Pudding von 
Apfelſinen, Citronen. Erdbeeren. Mandeln. 


Pudding, gefrorener ꝛc. 


Pudding, gefrorener, A la Neſſelrode, ſ. Eis⸗ 
Pudding A la Neſſelrode. - 


Pudding, gefrorener, weſtfäliſcher. */, Liter 
Milch wird mit einer halben Schote Vanille und 
200 Gramm Zucker langſam zum Kochen gebracht, 
mit drei bis vier zerquirlten Eiern über dem Feuer 
zu einer dickſchaumigen Maſſe verrührt, nach dem 
Erkalten durch ein Sieb geſeiht und in eine Ge⸗ 
frierbüchſe gefüllt, wo man ſie unter fleißigem 
Umdrehen und Abarbeiten frieren läßt, während 
man nach und nach ¼ Liter zu ſeſtem Schaum 
geſchlagenen Rahm, 125 Gr. geriebenen Pumper⸗ 
nickel und 100—125 Gramm fein zerhackte, halb 
ſüße, halb bittere Makronen nebſt einem Gläschen 
Maraschino daruntermiſcht. Schließlich füllt man 
das ſchon ziemlich fteife Gefrorene in eine Kugel⸗ 
form, verſchließt dieſe mit ihrem Deckel, vergräbt 
ſie in feingeſtampftes, mit vielem Salz vermiſchtes 
Eis und läßt ſie ſo zwei bis drei Stunden ruhig 
im Kühlen ſtehen. Vor dem Anrichten taucht man 
die Form in lauliches Waſſer, wiſcht ſie ab, nimmt 
den Deckel herunter und ſtürzt den Pudding auf 
eine Schüſſel, um ihn ſofort aufzutragen. 


Pudding, gefüllter. 250 Gr. Gries werden 
in ¼ͤ Liter kochende Milch eingerührt und unter 
fortgejetstem Umrühren zu einem dicken Brei ge⸗ 
kocht, den man nach dem Erkalten mit 125 Gr. 
ſchaumiggerührter Butter, ſechs Eidottern, 250 Gr. 
Zucker und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, ſowie einer Priſe Salz vermiſcht. Dann 
zieht man den Schnee der ſechs Eiweiße unter die 
Maſſe, füllt die Hälfte derſelben in eine mit Butter 
beſtrichene und mit Semmel ausgeſiebte Form, 
breitet eine Lage Aprikoſen-, Kirſch- oder Himbeer⸗ 
Marmelade darüber, thut die andere Hälfte des 
Breis obendarauf, ſtreicht die Oberfläche recht glatt, 
überſtreut ſie mit Zucker und Zimt, beträufelt ſie 
mit Butter und bäckt den Pudding eine knappe 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


Pudding, gegohrener. In ½ Liter ſüßem 
Rahm erwärmt und zerläßt man 125 Gramm 
Butter, gießt die Milch hierauf in eine tiefe Schüſſel, 
fügt einen Eßlöffel friſche Bierhefe oder 16 Gr. 
aufgelöſte Preßheſe, die feingehackte Schale von 
einer Citrone, eine Priſe Salz und ebenſoviel feines, 
erwärmtes Weizenmehl hinzu, ſo daß man einen 
ziemlich derben Teig erhält, arbeitet einen Eßlöffel 
geſtoßenen Zucker, 70 Gramm gereinigte Korinthen 
und ebenſoviel ausgekernte Roſinen hinein, ſchlägt 
den Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn an einem 
warmen Orte ordentlich aufgehen und füllt ihn in 
eine butterbeſtrichene, mit Mehl ausgeſiebte Form, 
die nur zu zwei Drittel voll werden darf, weil 
der Pudding beim Kochen noch ſtark aufgeht. Nun 
deckt man den beſchwerten Deckel auf die Form 
und läßt den Pudding eine Stunde im Waſſerbad 
kochen, ſtürzt ihn aus und giebt ihn mit einer 
Obſt⸗Sauce auf. 


Pudding, italieniſcher. Drei abgeriebene 
Mundbrötchen werden mit ſechs zerquirlten Eiern, 
125 Gramm geſchälten, in Streifchen geſchnittenen 
Mandeln, 70 Gramm Zucker, 125 Gramm aus⸗ 
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gekernten, kleingeſchnittenen Roſinen und 125 Gr. 
gewäſſertem, in kleine Würfelchen zerſchnittenem 
Rindermark nebſt ein wenig Salz gut verrührt, 
worauf man die Maſſe in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Serviette bindet und den Pudding andert⸗ 
halb Stunden in ſiedendem Waſſer kocht. Beim 
Anrichten ſtürzt man ihn auf eine Schüſſel, macht 
einige kreuzweiſe Einſchnitte in die Oberfläche, 
ſtreut Zucker und Zimt darauf und gießt heiße, 
hellgelb gemachte Butter darüber. 


Pudding, portugieſiſcher. / Kilogramm von 
der Rinde befreite Semmel wird in Milch geweicht, 
ausgedrückt und mit 70 Gramm Rindermark ſo⸗ 
wie 70 Gramm Butter auf dem Feuer zu ſteifem 
Brei gekocht, den man ausſchüttet und erkalten 
läßt. Hierauf vermiſcht man ihn mit acht Ei⸗ 
dottern, 125 Gramm Zucker, einer Priſe Salz, 
dem Saft und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, 125 Gramm geſchälten, feingehackten 
ſüßen nebſt etlichen bitteren Mandeln, 125 Gr. 
gereinigten Korinthen, einem reichlichen Glaſe Port⸗ 
wein und dem Schnee von ſechs Eiweißen, füllt 
die Maſſe in eine gebutterte, mit Semmel aus⸗ 
geſiebte Form, kocht den Pudding zwei Stunden 
im Waſſerbad und giebt Chaudeau dazu. 


Pudding, rheiniſcher. In ¼ Liter Milch oder 
Nahm rührt man 140 Gramm feines Mehl und 
80 Gr. geſtoßenen Zucker glatt; inzwiſchen erhitzt 
man ¼ Liter andere Milch mit 125 Gr. Butter 
bis zum Kochen, ſchüttet den Mehlteig hinein und 
verkocht ihn unter beſtändigem Umrühren zu einem 
feſten Brei, der ſich vom Kaſſerol ablöſt. Sobald 
dieſer Brei halb ausgekühlt iſt, miſcht man nach 
und nach ſieben Eidotter, einige Löffel Vanillezucker 
und 125 Gramm geſchälte, feingehackte Mandeln 
ſowie ein wenig Salz hinzu, zieht den fteifen Schnee 
der ſieben Eiweiße unter die Maſſe, füllt ſie in eine 
gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte Form und 
kocht den Pudding anderthalb Stunden im Waſſer⸗ 
bade; man reicht eine Wein- oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Pudding, ſchwediſcher. 200 Gramm friiche, 
ausgewaſchene Butter werden ſchaumig gerührt, 
worauf man allmählich acht Eidotter, 200 Gr. 
Zucker, einen Kaffeelöffel voll Zimt, eine Meſſer⸗ 
ſpitze geſtoßene Nellen, 250 Gr. Sultanroſinen, 
125 Gramm Korinthen, 125 Gr. kleingeſchnittenes 
Citronat, 90 Gr. eingemachte Pomeranzenſchalen, 
125 Gr. kleinwürflig geſchnittenes Rindermark, ein 
Weinglas feinen Rum und 250 Gramm geriebenes 
Schwarzbrot hinzufügt, alles tüchtig untereinander 
verrührt, den ſeſten Schnee von ſechs Eiweißen 
unter die Maſſe zieht, die Maſſe in eine gut aus⸗ 
geſtrichene Puddingform füllt und den Pudding 
anderthalb Stunden im Waſſerbade kocht. Beim 
Anrichten giebt man eine Wein⸗ oder Biſchof⸗ 
Sauce dazu. 


Pudding, Schweizer. Nachdem man eine 
Puddingform gut mit Butter ausgeſtrichen, legt 
man zuerſt eine Schicht in Milch geweichtes und 
mit einer Gabel zu einer glatten Maſſe geſchlagenes 
Zwieback auf den Boden, bedeckt dieſe mit einer 

Schicht Apfelſcheiben, die mit Zucker, Zimt und 
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abgeriebener oder feingehackter Citronenſchale, nach 
Belieben auch gereinigten Korinthen vermiſcht ſind, 
und fährt ſo mit abwechſelnden Zwieback- und 
Apfelſchichten fort, bis die Form zu drei Vierteln 
gefüllt iſt. Man übergießt nun die oberſte Zwie⸗ 
backſchicht mit heißer zerlaſſener Butter, ſtreut Zucker 
und Zimt darüber und bäckt den Pudding drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. Anſtatt der ont 
geweichten Zwiebacke kann man auch geriebene 
Semmel nehmen, die man beim Einſchichten mit 
Rahm anfeuchtet oder mit Butterflöckchen belegt. 


Pudding, welſcher, ſ. Pudding, italienischer. 


Pudding, Wiener. Sechs Semmeln oder 
Mundbrötchen werden in kleine Würfel geſchnitten, 
mit ſechs in ½ Liter Rahm zerquirlten Eidottern 
übergoſſen, mit 6—8 geſchälten, in dünne Scheibchen 
geſchnittenen Aepfeln, 125 Gr. gereinigten Korinthen, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 125 Gr. 
Zucker, einem Kaffeelöffel Zimt, 250 Gramm fein= 
gehacktem Rindermark und dem Schnee von acht 
Eiweißen vermiſcht und alles in eine fett gebutterte, 
mit Zwieback ausgeſiebte Form gefüllt, worin man 
den Pudding eine Stunde bäckt, um ihn dann aus⸗ 
zuſtürzen und mit Zucker beſtreut aufzugeben. 


Pückler⸗Eis, ſ. Demi⸗Glace A la Pückler. 


Puff. Die engliſche Bezeichnung für eine Art 
Aufläufer oder Windbeutel, welche in England 
. ſind und auf verſchiedene Art bereitet 
werden. 


Puffs, Citronen-, ſ. Citronen-Puffs, engliſche. 


Puffs, deutſche. Man bringt / —⁰ Liter 
Milch mit 125 Gr. friſcher Butter zum Kochen, 
ſchüttet vier gehäufte Eßlöffel Mehl, eine Priſe 
Salz, etwas geriebene Muskatnuß und zwei Eß⸗ 
löffel Zucker hinein, verrührt alles einige Minuten 
über gelindem Feuer, läßt den Teig auskühlen, 
vermengt ihn mit vier zerquirlten Eiern, füllt ihn 
in gebutterte Heine Formen, welche nur zur Hälfte 
voll Teig gemacht werden dürfen, bäckt die Puffs 
bei ziemlicher Hitze zwanzig Minuten und ſerviert 
ſie mit einer beliebigen Sauce. 


Puffs, Mandel 30 Gramm bittere und 70 Gr. 
ſüße Mandeln werden geſchält und mit etwas 
Roſen- oder Orangenblütenwaſſer geſtoßen, dann 
mit vier Eßlöffeln Rahm, einem in Milch glatt⸗ 
gerührten Löffel Mehl, zwei ganzen Eiern und 
zwei Dottern, einer Meſſerſpitze Salz und einem 
Eßlöffel Zucker gehörig verrührt, worauf man die 
Maſſe in kleinen gebutterten Formen oder Ober⸗ 
taſſen eine Viertelſtunde bäckt und die Puffs mit 
Wein⸗Sauce zu Tiſch giebt. 


Puffs, ſpaniſche. ¼ Liter Waſſer oder Milch 
werden mit 125 Gr. Butter, einer Priſe Salz, 
einem Löffel Zucker und etwas Citronenſchale unter 
beſtändigem Umrühren zum Kochen gebracht, all- 
mählich mit 4—5 Eßlöffeln Mehl vermiſcht und 
unter fortgeſetztem Umrühren damit zu einem ſteifen 
Brei gekocht, den man vom Feuer nimmt und 
nach und nach mit vier ganzen Eiern und 2—3 
Dottern verrührt. Nachdem die Maſſe völlig aus⸗ 


Puffbohnen, junge, auf engliſche Art 


gekühlt iſt, formt man ſie zu walnußgroßen runden 
Klößchen und bäckt dieſe in reichlichem heißen 
Schmalz, bis ſie auseinanderſpringen, nimmt ſie 
mit dem Schaumlöffel heraus, entfettet ſie auf 
Fließpapier, beſiebt ſie mit Zucker und giebt eine 
Wein⸗Sauce dazu. 


Puffbohne, Ackerbohne, Pferdebohne, Dicke⸗ 
bohne oder Saubohne, franz. feve de marais, 
engl. broad bean oder hogs bean, lat. Vicia 
faba. Gehört zu der Gattung der Wicken, unter⸗ 
ſcheidet ſich aber von dieſen durch ihren aufrecht 
ſtehenden Stengel und den Mangel der Ranken 
am Blattſtiel; ſie hat dicke grüne Blätter und 
weiße, aus den Blattachſeln kommende Blüten 
mit ſchwarzem Fleck auf den Flügeln. Die Pflanze 
ſtammt aus Perſien und wächſt heute noch dort 
und am Kaspiſchen Meere wild; ſie war ſchon 
den Griechen und Römern bekannt. Sie verlangt 
einen kräftigen, etwas feuchten Thonboden und 
ſtarke Düngung, wird zeitig im Frühjahr reihen⸗ 
weiſe geſät, ſpäter behackt und behäufelt, worauf 
man ſie gleich nach der Roggenernte mit der Sichel 
oder Senſe abſchneidet, in kleine Bunde zuſammen⸗ 
bindet und dieſe wie die Rapsbündel gegeneinander 
aufgeſtellt trocken werden läßt. Einzelne Sorten 
geben jung vor der Reife gepflückt und ausgehülſt 
ein angenehmes Gemüſe, nach Art der grünen 
Erbſen, welches in England ſowie einigen Gegenden 
Thüringens, z. B. in Erfurt, zu den Lieblingsgerichten 
gehört, während die trockenen Samen zu Mehl ver: 
mahlen häufig mit dem Roggenmehl zuſammen als 
Brot verbacken werden, gequellt oder geſchroten ein 
vorzügliches Pferde- und Schweinefutter lieſern, wie 
auch das Stroh als Futter für Schafe benutzt 
wird. Am trefflichſten zur Gemüſebereitung ſind 
die Zwergpuffbohne, die große Erfurter Puffbohne, 
die große engliſche Windſor-Puffbohne und die 
portugieſiſche Puffbohne. 


Puffbohnen, junge, als Gemüſe. Die im 
Juli oder Anſang Auguſt gepflückten Bohnen werden 
ausgehülſt und müſſen dann noch friſchgrün und 
nicht größer als Erbſen ſein; man 15 ſie in 
ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer weich, ſchüttet 
fie auf ein Sieb zum Abtropfen, läßt in einem 
Kaſſerol ein gutes Stück Butter gelb werden, thut 
die Bohnen nebſt etwas gehackter Peterſilie, Pfeffer 
und Salz hinzu, ſchwenkt ſie eine Weile damit 
über dem Feuer durch und richtet ſie an; man 
giebt gekochten Schinken oder durchwachſenen Speck 
dazu, auch Pökel-⸗ und Rauchfleiſch paſſen dazu. — 
Oder man verdickt kräftige eiche mit einer 
gelben Mehlſchwitze, würzt die Sauce mit Pfeffer, 
Salz und ein wenig Zucker, ſchüttet die in Salz⸗ 
waſſer weichgekochten, gut abgetropften Bohnen 
hinein, fügt etwas gehackte Peterſilie oder Pfeffer— 
kraut hinzu, läßt fie unter öfterem Umſchütteln 
darin auftochen und legiert fie mit zwei Eidottern. 


Puffbohnen, junge, auf englifche Art. Braune 
Kraftbrühe wird mit einem in Mehl gerollten 
Stlick Butter, einigen kleingeſchnittenen Zwiebeln, 
gehacktem Schnittlauch und Peterſilie etwa zehn 
Minuten verkocht, worauf man die in Salzwaſſer 
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weichgekochten und auf einem Siebe abgetropften 
Bohnen hineinthut, unter häufigem Umrühren oder 
Schütteln dämpfen läßt, bis ſie alle Brühe ein⸗ 
geſogen haben, und ſie auf einer Schüſſel auf⸗ 
gehäuft anrichtet. — Auch raſch weichgekocht, nach 
dem Abtropfen mit zerlaſſener Butter übergoſſen 
und mit Schinken oder gebratenem Speck belegt, 
werden ſie in England gern gegeſſen. 


Puffbohnen à la poulette, auf franzöſiſche Art. 
Man kocht ein reichliches Liter ausgehülſte junge 
Puffbohnen in ſiedendem geſalzenen Waſſer weich 
und läßt ſie gehörig ablaufen; hierauf zerläßt man 
in einem Kaſſerol 20 Gramm Butter, verrührt 
einen Löffel Mehl damit, zerquirlt zwei Eidotter 
mit einer halben Taſſe Rahm, 15 Gramm Butter 
und einem Theelöffel geſtoßenem Zucker, verrührt 
dieſe Liaiſon mit der Mehlſchwitze, ſchüttet die 
Bohnen nebſt einem Eßlöffel gehacktem Pfefferkraut 
hinein, läßt alles unter öfterem Umrühren über 
gelindem Feuer heiß werden, ohne daß es kocht, 
und giebt das Gemüſe auf. 


Puffbohnen, reife, zu kochen. Nachdem man 
die Bohnen ausgehülſt hat, brüht man ſie mit 
ſiedendem Waſſer oder ſetzt ſie mit kaltem Waſſer 
zu und läßt dasſelbe bis zum Kochen kommen, 
ſchält die Bohnen ab, dünſtet ſie zuerſt mit Butter 
und Zucker ziemlich weich, ſtäubt etwas Mehl 
darüber, gießt ein wenig Fleiſchbrühe oder fetten 
ſüßen Rahm zu, würzt ſie mit einer Priſe weißem 
Pfeffer und einem Eßlöffel gehackter Peterſilie, läßt 
ſie damit aufkochen und richtet ſie an. 


Puffbohnen, trockene, als Purce, auf engliſche 
Art. Etwa 1—1½ Liter Bohnen werden in 
ſiedendem Salzwaſſer eine volle halbe Stunde ge⸗ 
kocht, bis die äußere Haut zerplatzt und beſeitigt 
werden kann; dann zerdrückt man die Bohnen mit 
einer Reibleule, ſtreicht fie durch ein Sieb, erhitzt 
ſie aufs neue mit einem guten Stück Butter, etwas 
Pfeffer und Salz, verrührt alles gut über dem 
Feuer, preßt den Brei in eine gebutterte erwärmte 
Form und läßt ihn darin warm ſtehen bis zum 
Anrichten, wonach man ihn auf eine Schüſſel ſtürzt 
und zu Bratwürſten, Schweins-Coteletten oder 
Schinken ſerviert. 


Puff paste, engliſcher, ſ. v. w. Blätterteig, ſ. d. 


Puffer, ſ. auch Eierkuchen von rohen Kartoffeln. 
Man ſchält eine Anzahl große rohe Kartoffeln von 
einer mehlreichen Sorte, wäſcht ſie, reibt ſie auf 
einem Reibeiſen, drückt ſie ſogleich recht gut aus 
oder wäſſert ſie eine Stunde und preßt ſie dann 
in einem Tuch trocken aus. Zu einem gehäuften 
Suppenteller voll ſolcher Kartoffeln nimmt man 
zwei Kochlöffel Mehl, ſechs Eidotter, Salz und 
einige Löffel fetten, ſauren Rahm, verrührt alles 
zu einem dicken Brei, zieht den fteifen Schnee der 
ſechs Eiweiße darunter und bäckt aus der Maſſe 
dünne Eierkuchen recht langſam in geklärter Butter. 
— Ein anderes Verfahren iſt folgendes: Zu zehn 
bis zwölf großen, geriebenen und ausgedrückten 
rohen Kartoffeln rührt man drei Eier, vier Löffel 
ſauren Rahm, zwei bis drei Eßlöffel geſtoßenen 


Puffert⸗Kuchen, kleine 


Zwieback, eine Priſe Salz, zwei geriebene Zwiebeln 
und eine Priſe Pfeffer, arbeitet die Maſſe gut 
durcheinander und bäckt daraus dünne Kuchen in 
einer Pfanne mit heißer Butter; ſobald die Puffer 
auf beiden Seiten hellbraun gemacht ſind, legt man 
ſie auf einer Schüſſel übereinander und giebt ſie 
zu Salat mit Schinken, Bratwurſt ꝛc. 


Puffert⸗ oder Topf⸗Kuchen, weſtfäliſcher. 
In ¼ Liter lauwarme Milch rührt man 1 Kilo⸗ 
gramm Mehl, 50 Gr. aufgelöſte Hefe, 150 Gr. 
zerlaſſene Butter, drei Eßlöffel geſtoßenen Zucker, 
vier Eier, 125 Gramm gereinigte Korinthen, 
etwas geſtoßenen Zimt oder Muskatblüte und 
einen Theelöffel Salz, ſchlägt den Teig tüchtig 
und ſtellt ihn zugedeckt zum Aufgehen an einen 
warmen Ort. Sobald er nach Verlauf von 
anderthalb bis zwei Stunden gehörig aufgegangen 
iſt, bäckt man ihn in einer länglich⸗viereckigen Pfanne 
oder Form, die mit Butter ausgeſtrichen iſt, auf 
dem Herd bei mäßigem Feuer zugedeckt langſam 
erſt auf der einen Seite braun, wendet ihn um, 
nachdem die Oberfläche trocken geworden, und ißt 
ihn warm oder auch kalt, mit Butter und Pumper⸗ 
nickel. — Ein anderes Rezept iſt folgendes: Man 
zerquirlt zwei Eier in ½ Liter lauwarmer Milch, 
thut 30 Gramm aufgelöſte Hefe, zwei bis drei tags 
zuvor gekochte und auf dem Reibeiſen geriebene 
Kartoffeln, einen Theelöffel Salz, 1 Kilogramm 
Mehl, 125 Gramm zerlaſſene Butter, 125 Gramm 
Roſinen oder in Stückchen geſchnittene getrocknete 
Birnen und eine Priſe Muskatblüte hinzu, ſchlägt 
den Teig tüchtig, läßt ihn in einer butterbeſtrichenen 
Pfanne langſam aufgehen und bäckt ihn auf beiden 
Seiten bei gemäßigter Hitze. 


Puffert⸗Kuchen von Buchweizenmehl. Zu 
jeder Obertaſſe durchgeſiebtem Buchweizenmehl 
nimmt man eine gleiche Quantität heißes Waſſer, 
einen reichlichen Eßlöffel fetten ſauren Rahm, 
8 Gramm aufgelöſte Hefe und eine Meſſerſpitze 
Salz, verrührt z. B. vier Obertaſſen Mehl mit vier 
Taſſen Waſſer, vier Löffeln Rahm und 32 Gramm 
Hefe, miſcht zuletzt 150 Gramm gereinigte Korinthen 
hinzu, ſchlägt den Teig ſtark mit einem Rühr⸗ 
löffel, läßt ihn aufgehen und bäckt ihn in einer 
länglich-viereckigen, gebutterten Form auf beiden 
Seiten. 


Puffert⸗Kuchen von Kartoffeln, ſ. Kartoffel⸗ 
Puffertkuchen. 


Puffert⸗Kuchen, kleine. / Liter lauwarme 
Milch, 70 Gramm zerlaſſene Butter, vier Eier, 
ein Eßlöffel Zucker, 30 Gramm aufgelöfte Hefe, 
½ Kilogramm erwärmtes Mehl, 160 Gramm ge⸗ 
reinigte Korinthen, etwas Zimt und Salz werden 
zuſammen verrührt, worauf man den Teig gut mit 
dem Rührlöffel durcharbeitet und ſchlägt, andert⸗ 
halb bis zwei Stunden langſam im Warmen auf⸗ 
gehen läßt und in einer offenen Pfanne mit Butter 
zu kleinen Kuchen von der Größe einer Untertaſſe 
verbäckt, die man einmal umwendet. Man giebt 
dieſe Puffertkuchen warm zu Kaffee oder Thee. 


Pulque 


302 


Pumpernickel-Pudding 


Pulque, das weinähnliche Nationalgetränk der 
Mexikaner, was aus dem Saft des in Mexiko und 
Centralamerika ſtark angebauten Maguey, einer 
Agavenart (Agave americana) bereitet wird, in⸗ 
dem man der Pflanze, ſobald ſie den Blütenſchaft 
zu treiben beginnt, die Herzblätter ausſchneidet, den 
austretenden Saft in irdene Krüge füllt und durch 
Beimiſchung von fertigem Pulque ſofort zur Gärung 
bringt. Mit Waſſer und Zucker verſetzt giebt der 
Saft ſchon nach einer Gärung von vier Stunden 
ein grünlichgelbes Getränk von ſüßem, bierähnlichem 
Geſchmack; nach vierundzwanzig Stunden eine mehr 
grünliche molkenartige Flüſſigkeit von ſäuerlich-ſüß⸗ 
lichem Geſchmack. Zum Verſandt fertig wird der 
Pulque erſt nach Verlauf von fünf bis zehn Tagen, 
und iſt dann ein ſehr erfriſchendes, faſt gar nicht 
berauſchendes Getränk, das allerdings durch den 
Transport in rohen bockledernen Schläuchen einen 
höchſt fatalen Beigeſchmack erhält. Weit berauſchen⸗ 
der und beim niederen Volk beliebter ift der Tepäche- 
Pulque, ein graubraunes Getränk von ſäuerlich 
ſtechendem Geſchmack und Geruch, das durch Zuſatz 
von Robzucker zu dem gärenden Agavenſaft be 
reitet wird. 

Pumpernickel, weſtfäliſcher. Sehr ſchwarzes 
und ungeſalzenes Roggenbrot aus ſogenanntem 
Ganzmehl, welches auf dem Lande in Weſtfalen, 
Oldenburg und einzelnen Teilen von Hannover 
gebacken wird und äußerſt nahrhaft, aber ſchwer 
verdaulich iſt, ſo daß es nur ein guter Magen bei 
täglicher Gewöhnung verträgt. Man bereitet es 
aus zweimal geſchrotenem, nicht geſiebtem Roggen 
ſamt der Kleie, macht den Teig am Abend vor 
dem Tage, wo man zu backen gedenkt, aus zwei 
Dritteilen des zum Verbacken beſtimmten Mehles 
mit einer entſprechenden Menge von Sauerteig und 
allem erforderlichem Waſſer an, knetet am folgen⸗ 
den Morgen das letzte Drittel Mehl mit ein, was 
bei der Härte des Teiges große Kraft verlangt, 
überläßt den Teig noch zwei Stunden der Gärung 
an einer warmen Stelle und ſticht ihn dann zu 

Broten ab, denen man eine länglich-viereckige Form 
giebt, welche handhoch und oft bis zu 30 Kilo⸗ 
gramm ſchwer ſind und in einem ſtark geheizten 
Ofen zwölf bis vierzehn Stunden gebacken werden; 
ſie halten ſich an kühlen, trockenen Orten ſehr lange 
und werden, namentlich in kleineren Exemplaren, 
ſeit neuerer Zeit vielfach durch ganz Deutſchland 
verſendet, um teils, fett mit Butter beſtrichen und 
auf ebenſo beſtrichenes Weißbrot gelegt, zum Thee 
gereicht, teils als Zuthat zu allerlei Mehlſpeiſen, 
Cremes u. ſ. w. verwendet zu werden. 


Pumpernickel⸗Creme A la Bavaroiſe. Man 
löſt 30 Gramm Gelatine in allmählich erwärmtem 
Waſſer auf, verrührt ſie auf Eis mit 200 Gramm 
feingeſiebtem Zucker, miſcht 200 Gramm geriebenen 
Pumpernickel, ein Weinglas voll Maraschino und 
ebenſoviel Malaga hinzu, mengt, ſobald ſich die 
Maſſe zu verdicken beginnt, ¼ Liter zu fteifem Schnee 

eſchlagenen Rahm darunter und läßt die Creme 
n einer Form auf Eis erſtarren, um fie ſpäter 
raſch in warmes Waſſer zu tauchen und auf eine 
Schüſſel umzuſtürzen. 


Pumpernickel-Eis. 1 Liter Rahm wird mit 
300 Gramm Zucker und einer kleingeſchnittenen 
Schote Vanille langſam zum Kochen gebracht und 
hierauf vom Feuer genommen und zugedeckt eine 
halbe Stunde zum Auskühlen beiſeite geſtellt, wor⸗ 
auf man fünfzehn Eidotter mit ein wenig Rahm 
gut zerquirlt, mit dem durchgeſeihten Vanillenrahm 
verrührt und über gelindem Feuer zu einer dick⸗ 
ſchaumigen Creme abſchlägt, die man bis zum 
Auskühlen fortrührt, in die Gefrierbüchſe füllt, halb 
gefrieren läßt und dann mit ungefähr 200 Gramm 
geriebenem, etwas geröſtetem, mit Maraschino ans 
gefeuchtetem und mit Zucker und Zimt vermiſchtem 
Pumpernickel vermengt, wonach man die Maſſe 
vollends gefrieren läßt. 


Pumpernickel-Eis mit Erdbeeren, ſ. Demi- 
Glace von Pumpernickel. 


Pumpernickel, falſcher. 625 Gramm Mehl, 
½ Kilogramm Zucker, 375 Gramm geſchälte, in 
Streifchen geſchnittene ſüße Mandeln, 125 Gramm 
ebenfalls in Streifchen geſchnittenes Citronat, ein 
Eßlöffel voll geſtoßener Zimt, zwei zerquirlte Eier, 
eine Obertaſſe Waſſer und 4 Gramm Hirſchhorn⸗ 
ſalz werden gut durcheinander gearbeitet, zu vier 
länglichen Broten geformt, auf einem Blech gar⸗ 
gebacken, noch warm in Scheiben zerteilt und dieſe 
nochmals auf dem Blech überbacken. — Oder man 
macht einen ſehr feſten Teig aus ½ Kilogramm 
Weizenmehl, ½ Kilogramm Zucker, dë Kilogramm 
rohen, nur mit einem Tuche abgeriebenen und in 
Hälften zerſchnittenen Mandeln, vier Eiern, etwas 
feingehadter Citronenſchale, geſtoßenem Zimt und 
geſtoßenen Nelken nebſt 3 Gramm Hirſchhornſalz, 
formt längliche ſchmale Brötchen daraus, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, bäckt ſie langſam auf 
einem gebutterten Blech und zerſchneidet fie noch 
warm in Streifen. 


Pumpernickel⸗Mehlſpeiſe. Ungefähr ½ Kilo⸗ 
gramm Pumpernickel wird gerieben und mit reich⸗ 
lichem Zucker ſowie geſtoßenem Zimt, etwas ge— 
ſtoßenen Nelken und Kardamomen vermiſcht, während 
man 15 Stück Borsdorfer Aepfel oder 10 — 12 
Reinetten ſchält, in dünne Scheiben ſchneidet, mit 
Zucker, Zimt und zwei Eßlöffeln Rum vermengt 
und eine Stunde zugedeckt damit durchziehen läßt. 
Nun ſtreicht man eine nicht zu tiefe Form recht 
fett mit Butter aus, legt eine daumendicke Schicht 
Pumpernickel hinein, bedeckt dieſelbe mit den Aepfeln, 
die man noch mit gereinigten Sultanroſinen und 
Korinthen untermiſcht, legt den übrigen geriebenen 
Pumpernickel darauf, träufelt Butter darüber, bäckt 
die Speiſe drei Viertelſtunden bei ziemlicher SCH 
ſtürzt fie auf eine Schüffel, beſtreut fie mit Zucker 
und giebt ſie auf. 


Pumpernickel⸗Pudding. 750 Gr. geriebenen 
Pumpernickel röſtet man in 200 Gramm Butter 
und läßt ihn auskühlen; dann ſchlägt man 250 
Gramm geſtoßenen Zucker mit ſechs ganzen Eiern 
und ſechs Dottern zu Schaum, fügt die abgeriebene 
Schale einer Citrone, eine Priſe Salz, etwas ge⸗ 
ſtoßenen Zimt und Nelken, das geröſtete Brot, 


Pumpernidel-Torte 


250 Gramm gereinigte Korinthen und ¼ Liter 
Rahm hinzu, zieht den ſteifen Schnee von ſechs 
Eiweißen leicht darunter, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte Form, kocht den Pudding zwei Stunden 
und giebt eine Rotwein- oder Punſch⸗Sauce dazu. 


Pumpernickel⸗-Torte. Man ſtößt oder reibt 
250 Gramm ſüße, geſchälte Mandeln, verrührt 
dieſelben mit 250 Gramm Zucker, acht Eidottern 
und der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin, miſcht 
4 Gramm geſtoßenen Zimt, einen kleinen Theelöffel 
geſtoßene Nelken und 125 Gramm geriebenen 
Pumpernickel hinzu, zieht den fteifen Schnee der 
acht Eiweiße darunter und bäckt die Torte in einer 
mit Butter beſtrichenen, mit Zwieback ausgeſiebten 
Form eine reichliche halbe Stunde bei ziemlicher Hitze. 


Punſch. Dieſes von England aus bei uns 
und in allen nördlicheren Ländern eingebürgerte 
Getränk leitet ſeinen eigentümlichen Namen von 
dem hindoſtaniſchen Wort Pantscha ab, welches 
ſoviel wie fünf bedeutet, weil es gewöhnlich aus 
fünferlei verſchiedenen Beſtandteilen zuſammengeſetzt 
iſt, nämlich aus einer Säure (Citronenſaft), einer 
Süßigkeit (Zucker), einer geiſtigen Flüſſigkeit (Rum, 
Arak, Cognac 2c.), Waſſer und einer gewürzhaften 
Zuthat (Thee, Muskatnuß, was bei den Engländern 
ſehr beliebt iſt, Citronenſchale u. dergl.). Man 
trinkt den Punſch meiſt in geſelligen Kreiſen, warm 
oder kalt, mit und ohne Zuſatz von Wein, auch 
mit allerlei Fruchtſäften vermiſcht, und es giebt 
eine unendliche Verſchiedenartigkeit von Punſch—⸗ 
Sorten, die ſich ebenſo durch ihre Zubereitungs— 
weiſe voneinander unterſcheiden. Mäßig zu paſſen⸗ 
der Zeit genoſſen, iſt Punſch nicht nur ein 
unſchädliches, ſondern oft ſogar ein der Geſundheit 
zuträgliches Getränk, z. B. bei kaltem, naſſem Wetter, 
nach anſtrengenden Fußtouren oder Reiſen im 
Winter, Herbſt und Frühjahr, doch darf man 
natürlich weder bei ſolchen Gelegenheiten noch in 
fröhlicher Geſellſchaft des Guten zu viel thun, wenn 
man nicht unangenehme Folgen davon verſpüren 
will. Ein aus guten, unverfälſchten Beſtandteilen 
auf rationelle Art zuſammengeſetzter Punſch wird 
übrigens ſelten oder nie Kopfweh verurſachen; wir 
geben hier eine reiche Anzahl Vorſchriften dazu und 
verweiſen außerdem auf eine Menge anderer, unter 
den Hauptbeſtandteilen angeführter, wie z. B. 
Ale-, Ananas-, Apfelſinen-, Arak-, Brandy⸗ 
Punſch oe. 


Punſch, Ale, ſ. Ale-Punſch. 


Punſch, amerikaniſcher. Man reibt die Schale 
von ſechs Citronen auf ½ Kilogramm Zucker ab, 
drückt den Saft der Citronen und den von ſechs 
Orangen darauf, beſeitigt die Kerne ſorgſam, fügt 
2 Kilogramm Hutzucker, fünf Nelken und zwei 
Blättchen Muskatblüte, in ein Läppchen gebunden, 
ſowie 2 Liter Waſſer hinzu, läutert den Zucker 
unter fleißigem Abſchäumen zu Sirup, füllt den⸗ 
ſelben auf Flaſchen und bewahrt ihn zum Verſüßen 
von Punſch auf. Nun miſcht man ½¼ Liter Auf⸗ 
guß von grünem Thee, ½ Liter Cognac, 1 Liter 
alten Jamaica-Rum, eine Flaſche Champagner 


303 


Punſch, Briſtol⸗ 


und eine Obertaſſe Chartreuſe-Liqueur gut unter⸗ 
einander, verſüßt alles nach Belieben mit dem 
Sirup, gießt es in eine Punſch-Bowle mit 2 Kilo⸗ 
gramm kleingeſchlagenem Eis, thut drei in Scheiben 
geſchnittene Orangen und drei Citronen ohne die 
Kerne hinzu und läßt das Getränk erſt eine bis 
zwei Stunden unter öfterem Umrühren ſtehen, bevor 
man es ſerviert. 


Punſch, Ananas⸗, ſ. Ananas⸗Punſch. 
Punſch, Apfelſinen-, ſ. Apfelſinen-Punſch. 
Punſch, Arak⸗, ſ. Arak⸗Punſch. 


Punſch⸗Auflauf. Nachdem man / Liter Rahm, 
100 Gramm Butter und 180 Gramm Zucker zum 
Kochen gebracht, rührt man 180 Gramm feines 
Mehl hinein und kocht unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren über gelindem Feuer einen ſteifen Brei, den 
man nach dem Auskühlen mit acht bis zehn Ei⸗ 
dottern, der abgeriebenen Schale und dem Saft 
von zwei Citronen, / Liter Rum, einer Priſe 
Salz und dem ſteifen Schnee der Eiweiße vermengt, 
in eine Form füllt, mit Zucker beſtreut und eine 
Stunde bäckt. — Oder man thut 16 Gramm 
feinen Peccothee in einen Porzellantopf, gießt 
1¼ Liter kochenden Rahm darüber und läßt den 
Thee gut zugedeckt eine Weile ziehen, worauf man 
ihn durchſeiht, mit 250 Gramm Reismehl und 
200 Gramm Zucker zu einem dicken Brei kocht 
und dieſen auskühlen läßt. Man vermiſcht ihn 
dann mit zehn bis zwölf Eidottern, einer Obertaſſe 
feinem Rum, dem Saft von zwei Orangen und 
dem Schnee der Eiweiße und bäckt den Auflauf 
nach obiger Angabe. 


ech a la Bavarvije, Auf ½ Kilogramm 
Zucker reibt man die Schale von drei Citronen ab, 
preßt den Saft der Früchte darauf, gießt 1 Liter 
Waſſer und zwei Flaſchen Burgunder auf ben 
Zucker, erhitzt das Getränk langſam bis zum 
Kochen, filtriert es durch ein Tuch und giebt 
es heiß. 


Punſch, Brändel-, ſ. Brändel-Punſch. 


Punſch, Brandy, engliſcher, ſ. Brandy⸗ 
Punſch. 


Punſch, brennender. Eine Flaſche Rotwein, 
1½ Flaſchen Weißwein, ½ Kilogramm Zucker 
und reichlich / Liter Rum werden zuſammen bis 
faft zum Kochen erhitzt, vom Feuer genommen, 
mit einem Papierfidibus angezündet und brennend 
ſerviert; nachdem die Flamme erloſchen iſt, kann 
man nach Belieben etwas heißes Waſſer oder 
heißen Thee zugießen. 


Punſch, Briſtol⸗. Auf jedes Liter ſiedendes 
Waſſer nimmt man den Saft von 1 ¼ Citronen 
und die Schale von einer halben, ſowie ¼ Liter 
Rum und Zucker nach eigenem Belieben, thut 
Zucker, Saft und Schale in eine Bowle, gießt 
nur ſoviel ſiedendes Waſſer darüber, daß der 
Zucker darin zergehen kann und das Arom aus 
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den Schalen gezogen wird, nimmt nach einer halben 
Stunde die Citronenſchalen heraus und gießt Waſſer 
und Rum zu. 


Punſch, Burgunder, ſ. Burgunder-Punſch. 
Punſch, Champagner, ſ. Champagner-Punſch. 


Punſch, Citronen-, gewöhnlicher, ſ. Citronen⸗ 
Punſch. Nachdem man die Schale von zwei Citronen 
auf 250 Gramm Zucker abgerieben, übergießt man 
8 Gramm feinen Thee mit 1½ Liter ſiedendem 
Waſſer, drückt den Saft von 4 Citronen dazu, 
ſeiht den Thee durch, gießt ½ Liter Arak oder 
Rum hinzu, läßt den Punſch nochmals heiß werden 
und giebt ihn auf. 


Punſch⸗Creme. 200 Gramm Zucker, an denen 
man die Schale einer Citrone abgerieben hat, werden 
geſtoßen, durchgeſiebt und mit zwölf Eidottern zu 
Schaum gerieben; dann fügt man den Saft von 
zwei Citronen, einen Theelöffel voll Kartoffelmehl, 
TG Liter feinen Weißwein und ½ Liter alten Arak 
zu und ſchlägt alles über gelindem Kohlenfeuer zu 
einer dicklichen Creme, die man nach einmaligem 
Steigen vom Feuer nimmt, mit dem ſteifen, ver⸗ 
ſüßten Schnee von acht Eiweißen vermiſcht und 
in einer Schale anrichtet, wo man ſie erkalten läßt 
und mit Makronen oder Biscuits garniert. — 
Eine andere Art Punſch-Creme bereitet man in 
folgender Weiſe: 14— 16 ganze, recht friſche Eier 
rührt man mit einigen Eßlöffeln Orangenblüten⸗ 
waſſer, 200 Gramm geſtoßenem Zucker, an dem 
man zuvor die Schale von zwei Citronen ab⸗ 
gerieben, zwei Taſſen Doten Thee, zwei Gläſern 
Weißwein, zwei Gläſern Arak oder Rum und dem 
Saft von ein bis zwei Citronen ſchaumig und 
ſchlägt alles über ſchwachem Feuer zu einer dick⸗ 
lichen Creme ab. 


Punſch, Cremes, kalter, ſ. Cröͤme-Punſch, 
kalter. 


Punſch, Damen-, für Bälle und Soircen. 
In eine Terrine thut man die fein abgeſchälten 
Schalen und den Saft von drei hochroten Orangen 
ſowie den Saft von vier Citronen nebſt 1 Liter 
beftilliertem Waſſer, läßt alles zugedeckt zwei bis 
drei Stunden ſtehen, ſeiht die Flüſſigkeit durch, 
fügt 1 Liter geläuterten Zucker-Sirup, 1 Liter 
Cognac, ½ Liter feinen Rum und den Aufguß 
von 1½ Liter ſiedendem Wa 6; über 16 Gramm 
vom beiten Thee hinzu, läßt den Inhalt der 
Terrine im Bain-marie heiß werden und reicht 
den Punſch in Gläſern herum. — Oder man be⸗ 
reitet einen Theeaufguß von 16 Gramm feinſtem 
Thee mit 1—1½ Liter ſiedendem Waſſer, ſeiht 
den Thee durch, ſobald er genügend gezogen hat, 
preßt den Saft von 6—8 Orangen bine, ver⸗ 
ſüßt das Getränk mit 375 Gramm Zucker, auf 
dem man die Schale von 2—3 Orangen leicht 
abgerieben hat, erhitzt die Flüſſigleit bis ans 
Kochen und fügt vor dem Servieren noch eine 
halbe Flaſche feinen Arak oder Cognac und ¼ Liter 
Maraschino hinzu. 


Punſch⸗Eſſenz 


Punſch A la Daumont beſteht aus Gefrorenem 
von Erdbeeren und Champagner; wird häufig an 
Stelle des Punſch à la Romaine als Mitteltrunk 
bei Diners und Soupers gereicht. 


Punſch, Eier⸗, ſ. Eier-Punſch, kalter, und 
Eier⸗Punſch, warmer. 


Punſch, Eis⸗, ſ. Eis⸗Punſch. 


Punſch⸗Eis. ¼ Liter Waſſer, ¼ Liter Weiß⸗ 
wein, ½ Kilogramm geſtoßenen Zucker, die ab- 
geriebene Schale von zwei und den Saft von vier 
Citronen nebſt zwölf Eidottern läßt man unter 
ſtarkem Rühren oder Schlagen über mäßigem Feuer 
bis faſt ans Kochen kommen, ſchüttet dann alles 
raſch in eine Porzellanſchüſſel aus, rührt die Croͤme 
um, bis fie beinahe völlig ausgekühlt iſt, füllt. fie 
in die Geſrierbüchſe und miſcht während des Um- 
drehens und Abarbeitens nach und nach "/, Liter 
Arak oder Rum hinzu. — Oder man reibt die 
Schale von zwei Citronen auf 250 Gramm Zucker 
ab, läutert dieſen Zucker mit ½ Liter Waſſer, 
fügt den Saft von vier Citronen bei, läßt dies 
in der Gefrierbüchſe frieren und mengt nach und 
nach ¼ Liter Rum und ¼ Liter Cognac nebſt 
dem ſteifen Schnee von ſechs Eiweißen darunter. 


Punſch, engliſcher. Man reibt die Rinde von 
zwei großen ſchönen Citronen auf 250 Gramm 
Zucker ab, ſchlägt den Zucker in Stücke, legt ihn 
in eine Terrine, preßt den Saft der Früchte darauf, 
gießt 1 Liter ſiedendes Waſſer darüber, verrührt 
alles ſehr gut, fügt / Liter Rum und ¼ ö Liter 
feinen Cognac hinzu, reibt eine kleine Muskatnuß 
hinein, läßt den Punſch über einer Kohlenpfanne 
unter öſterem Umrühren ſehr heiß werden, ohne 
daß er kocht, und füllt ihn in die Gläſer. — Oder 
man reibt die gelbe Schale von zwei Citronen und 
einer reifen bitteren Pomeranze an 200 Gramm 
Zucker ab, zerſchlägt den Zucker, legt ihn in eine 
Terrine, drückt den Saft der Früchte darüber, gießt 
5 Liter ſiedendes Waſſer zu, rührt um, bis der 
Zucker zergangen iſt, thut ½ Liter Rum, ½¼ Liter 
Cognac und zwei Eßlöffel Noyau hinzu und füllt 
den Punſch in Gläſer. — Noch anders iſt folgen⸗ 
des Verfahren: Man läßt 30 Gramm Thee in 
1½—2 Liter ſiedendem Waſſer ziehen, ſeiht den 

ee über 375 Gramm kleingeſchlagenen Zucker, 
an dem man die Schale von 4—5 bitteren Pome⸗ 
ranzen abgerieben hat, und gießt eine Flaſche feinen 
Rum zu. 


Punſch, Erdbeer-, ſ. Erdbeer-Punſch. 


Punſch⸗Eſſenz. Meiſt iſt die käuflich zu habende 
Punſch⸗Eſſenz wenig zu empfehlen, wenn man einen 
wirklich guten und feinen Punſch herſtellen will, 
denn ein aus Eſſenz bereiteter Punſch iſt nie mit 
einem aus den einzelnen, ſorgſam gewählten, friſchen 
Beſtandteilen eigens zuſammengeſetzten zu vergleichen; 
indeſſen iſt freilich anderſeits die Punſchbereitung 
mit Hilfe von Eſſenz ſo außerordentlich leicht, be⸗ 
quem und ſchnell, daß ſie in manchen Fällen, wo 

Eile erforderlich iſt, manches für ſich hat. Da die 
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im Handel vorkommenden Punſch⸗Eſſenzen jedoch 
ſelten gut ſind, weil gewöhnlich zu ſchlechter Rum 
dazu verwendet wird, wollen wir hier einige Vor⸗ 
ſchriſten geben, wie man ſich ſelbſt eine feine Punſch⸗ 
Eſſenz für vorkommende Fälle herſtellen kann. Man 
ſchält z. B. die gelbe Schale von vier bis ſechs 
Citronen ſehr dünn ab, thut ſie in ein Gefäß mit 
2 Liter feinem, altem Rum, überbindet das Gefäß 
feſt mit Papier oder Blaſe und läßt den Rum 
zwei Tage auf den Schalen ziehen; dann läutert 
man 2 Kilogramm beſten Hutzucker mit °/, Liter 
Waſſer zu dickem Sirup, preßt den Saft von 
zwölf bis fünfzehn Citronen zu dem Rum, feiht 
letzteren durch, gießt den heißen Zucker⸗Sirup hinzu 
und vermiſcht alles gehörig durch anhaltendes Um⸗ 
rühren und Schütteln, wonach man die Eſſenz auf 
Flaſchen füllt, die man verſiegelt aufbewahrt. — 
Oder man preßt den Saft aus fünfundzwanzig 
ſchönen Citronen aus und klärt ihn durch Filtrieren; 
dann klärt man 4—5 Kilogramm Zucker mit 1 Liter 
Waſſer, ſchäumt gut ab, nimmt dieſen Sirup vom 
Feuer, ſetzt die auf Zucker abgeriebene Schale von 
zwei Citronen zu und miſcht ſchließlich 6 Liter 
feinen Jamaica-⸗Rum nebſt dem Citronenſaft hin⸗ 
3 — In kleinem Maßſtab iſt auch folgendes 

ezept vortrefflich: 750 Gramm Zucker werden 
mit 1½ Taſſen Waſſer geklärt, mit dem Saft 
von vier bis fünf Citronen verrührt und nach dem 
Erkalten mit einer Flaſche feinem Arak oder Rum 
vermiſcht. — Beim Gebrauch aller dieſer Eſſenz⸗ 
Arten gießt man einen Teil derſelben in einen 
Porzellantopf oder eine Terrine und ſchüttet zwei 
Teile ſiedendes Waſſer zu, z. B. zu / Liter Eſſenz 
1 Liter Waſſer, worauf man das Ganze ſehr gut 
umrührt. Will man Weinpunſch machen, ſo gießt 
man den Wein zu der Eſſenz in die Terrine, bevor 
man das siele darauf füllt, und nimmt eben⸗ 
ſoviel Wein als Waſſer. 


Puuſch⸗Extrakt, ſ. v. w. Punſch⸗Eſſenz. 


Punſch A la Ford, engliſcher, zum Auf⸗ 
bewahren. Drei Dutzend ſchöne Citronen werden 
mit einem ſcharfen Meſſer ſehr fein geſchält, die 
Schalen in einen Napf gethan, 1½ Kilogramm 
in Stücke geſchlagener Zucker hinzugefügt und 
dieſer mit den Schalen mittels eines hölzernen 
Spatels eine halbe Stunde lang umgerührt und 
durcheinandergearbeitet, um das ätheriſche Oel aus 
den Schalen zu drücken. Hierauf ſchüttet man etwa 
4—6 Liter kochendes Waſſer darüber, rührt tüchtig 
um, bis der Zucker zergangen iſt, und fügt den 
geläuterten Citronenſaft hinzu, koſtet die Flüſſigkeit, 
ob mehr SICH erforderlich ift, miſcht auf je 3 Liter 
½ Liter beſten Rum und ½ Liter feinen Cognac 
darunter, füllt den Punſch auf Flaſchen, bewahrt 
ihn im Keller auf und verbraucht ihn erſt nach 
mehrwöchentlichem Lagern, wodurch er ſehr an 
feinem Wohlgeſchmack gewinnt. 


Punſch A la Frangaiſe. Man legt 750 Gr. 
Zucker e ein H KS, irdenes Kaſſerol, 
gießt 1 Liter Rum darüber, zündet dieſen an und 
läßt den Zucker brennen, bis er braun geworden 
und zum dritten Teil zuſammengeſchmolzen iſt; 

Untverſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. II. 


Punſch⸗Gelke 


dann ſchüttet man ¼ͤ Liter kochenden Thee nebſt 
dem Saft von ſechs Citronen und ſechs Orangen 
zu und ſerviert den gut umgerührten Punſch ſo⸗ 
fort. — Ein anderer Punſch à la Francaiſe 
wird folgendermaßen hergeſtellt: 1 Kilogramm 
Zucker wird in einem Kaſſerol mit einem halben 
Glaſe Waſſer oder Thee nebſt dem Saft von zwei 
Orangen und zwei Citronen übergoſſen und zu 
Sirup geläutert, worauf man eine Flaſche Rum, 
eine Flaſche Cognac und ſoviel Thee zugießt, bis 
der Punſch die gewünſchte Milde erhält. Man 
koſtet nun, ob er ſüß genug iſt, läßt ihn heiß 
werden und preßt vor dem Aufgeben noch den 
Saft von ſechs Orangen durch ein Sieb hinein. 


Punſch, gebrannter, ſ. Brändel- und Karamel⸗ 
unſch. 


Punſch, gebrannter, auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem man die Schale von drei Citronen an ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker leicht abgerieben, thut man den 
Zucker in ein Kaſſerol und gießt 1 Liter Rum 
und 1 Liter Rotwein darüber, verrührt alles gut 
über dem Feuer, bis die Flüffigkeit am Kochen und 
der Zucker zergangen iſt, und ſügt 1 Liter kochen⸗ 
des Waſſer nebſt dem Saft der drei Citronen hinzu. 
Man kann dieſen Punſch ebenſowohl heiß als kalt 
trinken; im letzteren Falle läßt man ihn in dem 
Kaſſerol erkalten. 


Punſch, gefrorener, ſ. auch Eis-Punſch. Mau 
ſchneidet eine Ananas in Scheiben, thut 1 Kilos 
gramm mit Waſſer angefeuchteten Zucker hinzu, 
gießt zwei Flaſchen Rheinwein darauf, deckt die 
Terrine zu und läßt ſie fünf bis ſechs Stunden 
ſtehen; dann preßt man den Saft von zwei Ci⸗ 
tronen hinein, ſeiht die Flüſſigkeit durch, vermiſcht 
fie mit einer Flaſche Champagner, füllt den Punſch 
in die Gefrierbüchſe, läßt ihn unter fleißigem Um⸗ 
drehen und Abarbeiten frieren und thut gläſerweiſe 
dabei nach und nach eine halbe Flaſche feinen 
Arak oder Rum darunter, bis das Getränk dick⸗ 
flüſſig iſt. 

Punſch⸗Gelee. Man klärt 375 Gr. feinſten 
Hutzucker mit %/, Liter Waſſer, nimmt den Schaum 
rein ab, wirft einen Se voll Theeblätter 
und die dünn abgelöſte Schale von zwei Citronen 
in den heißen Zucker⸗Sirup und läßt denſelben 
gut zugedeckt langſam auskühlen. Inzwiſchen preßt 
und filtriert man den Saft aus vier Citronen und 
vier Orangen, thut ihn zu dem durchgeſeihten 
Zucker⸗Sirup, fügt 48 Gr. aufgelöſte Hauſenblaſe 
oder beſte Gelatine, ſowie ¼ Liter feinen Rum 
oder Arak bei, ſeiht das Gelee nochmals durch, 
gießt es in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene, in 
Eis eingegrabene Form, läßt es erſtarren und 
ſtürzt es ſchließlich auf eine Glasſchale. — Oder 
man übergießt 50 Gramm gute Gelatine mit / 
Liter kochendem Waſſer, läßt fie unter häufigem 
Umrühren fo lange über gelindem Feuer ſtehen, bis 
fie vollſtändig aufgelöſt iſt, fügt ¼ Kilogramm 
Zucker, an dem man die Schale von zwei Citronen 
abgerieben hat, den Saft von fünf Citronen, J 
Liter Weißwein und ein ſchaumig geſchlagenes 
Eiweiß hinzu, bringt die Miſchung langſam bis 
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zum Kochen, nimmt den Schaum ab, nimmt das 
Gefäß vom Feuer, rührt ¼ Liter feinen Rum 
unter das Gelbe, ſeiht es durch ein Tuch und läßt 
es in einer mit Mandelöl ausgeſtrichenen Form 
auf Eis ſtarr werden. 


Punſch Georg IV. Auf 200 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von zwei Citronen und zwei 
bitteren Pomeranzen ab, zerſchlägt den Zucker in 
Stücke, thut ihn nebſt dem Saft der Früchte in 
eine Punſchterrine, läßt ihn eine halbe Stunde den 
Saft einſaugen, gießt eine Obertaſſe kochendes 
Waſſer darüber und verrührt ihn, bis er völlig 
aufgelöſt iſt. Nun fügt man ½ Liter ſtarken 
grünen Theeaufguß, ½¼ Liter Ananas⸗Sirup, ein 
Weinglas Maraschino, vier Eßlöffel feinften Arak, 
vier Eßlöffel alten Jamaica⸗Rum, ½ Liter Cog⸗ 
nac und eine Flaſche Champagner hinzu, vermiſcht 
alle Beſtandteile ſehr gut, ſtellt den Punſch kalt, 
womöglich auf Eis, und trägt ihn dann auf. 


Punſch, gewöhnlicher guter. 2 Liter Waſſer 
werden mit 1 Kilogramm Zucker geläutert und 
abgeſchäumt; dann gießt man den durchgeſeihten 
Saft von drei bis vier Citronen, 1 Liter feinen 
Rum und ½ Liter Weißwein in die Zuckerlöſung, 
läßt den fertigen Punſch etwas ziehen und giebt 
ihn auf. 

Punſch à la Glace, ſ. Eis-⸗Punſch. 

Punſch, Glasgow⸗, ſ. Glasgow⸗Punſch. 

Punſch⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Punſch⸗ 

Punſch, Himbeer-, ſ. Himbeer⸗Punſch. 

Punſch, Hofe, 1 Hof⸗Punſch. 

Punſch, holländiſcher, ſ. auch Holländiſcher 
Punſch. 16 Gramm feiner Thee werden mit 
1 Liter ſiedendem Waſſer überbrüht und der Thee 
nach zehn Minuten langem Ziehen durchgeſeiht; 
hierauf ſetzt man ½ Kilogramm Zucker zu, auf 
dem man 3—4 Orangen abgerieben, und gießt 
eine Flaſche alten Jamaica-Rum darunter. 


Punſch, Jäger-, ſ. Jäger⸗Punſch. 
Punſch, Imperial, ſ. Imperial⸗Punſch. 


Punſch⸗Käſe. Auch eine Art Gelbe, welches 
zwar nicht ſo durchſichtig klar ausſieht wie die 
oben beſchriebenen, aber ſehr wohlſchmeckend iſt 
und ſich ſowohl als Nachtiſch bei Diners wie bei 
einem größeren Kaffee oder Thee trefflich eignet. 
Man rührt 250 Gramm feingeſiebten Zucker mit 
dem Saft von vier Orangen und zwei Citronen 
eine Viertelſtunde nach einer Seite hin, fügt hier⸗ 
auf ein vorher bereitetes, o Sei Chaudeau 
aus ¼ Liter Weißwein, 90 Gramm Zucker und 
acht Eidottern, welches noch ſehr ſchaumig und 
dick ſein muß, zu dem Zucker, ebenſo 30 Gramm 
Gelatine oder Hauſenblaſe, die man in ½ Liter 
ſtarkem Thee aufgelöſt hat, und ein Weinglas 
feinen Rum, füllt alles in eine Form und läßt es 
auf Eis oder in kaltem Waſſer ſtarr werden. 


Punſch, Kaiſer⸗, ſ. Kaiſer⸗Punſch. 


Punſch⸗Mehlſpeiſe, kalte 


Punſch, kalter, ſ. auch Bowle. Man läutert 
1½ Kilogramm Zucker mit 1 Liter Waſſer unter 
gutem Abſchäumen, gießt drei Flaſchen Rheinwein 
und ¼ͤLiter feinen Arak oder Rum hinzu, e 
wärmt den Punſch bis faſt ans Kochen, läßt ihn 
in dem Gefäß erkalten, preßt den Saft von zwei 
Citronen daran und ſerviert ihn. — Oder man 
reibt die Schale von drei Citronen leicht auf 
1½—2 Kilogramm Zucker ab, ſchlägt den Zucker 
in Stücke, preßt den Saſt von ſechs Citronen 
darauf, gießt drei Flaſchen Rheinwein und eine 
Flaſche Arak oder Rum hinzu, läßt den Punſch 
einige Stunden feſt zugedeckt im Kühlen ſtehen und 
rührt ihn gut um. 


Punſch, Karamel⸗, ſ. auch Brändel-Punſch. 
Man legt über eine Punſchterrine einen kleinen 
Drahtroſt und auf dieſen 250 Gramm Zucker, 
den man mit feinem Rum übergießt, worauf man 
den Rum mit einem Papierfidibus anzündet und 
mit Nachgießen von Rum fortfährt, bis ſämtlicher 
Zucker in die Terrine herabgetropft iſt; dann reibt 
man die Schale von zwei Citronen auf Zucker ab, 
preßt den Saft von ſechs Citronen oder drei 
Citronen und drei Apfelſinen in die Terrine, 
ſchüttet eine Flaſche Weißwein und 1½ Liter 
ſtarken heißen Thee zu und ſerviert das Getränk. 


Punſch, Königs⸗, ſ. Königs⸗Punſch. 


Punſch, Liebeserklärungs⸗, |. Liebeserklärungs⸗ 
Punſch. 


Punſch, Malinverno⸗, ſ. Malinverno-⸗Punſch. 


Punſch, Mecklenburger. Auf 1 Kilogramm 
Zucker, an dem die Schale von zwei Citronen 
abgerieben iſt, gießt man 1¼ —1 ½ Liter guten 
Thee, vier Flaſchen Bordeauxwein, eine Flaſche 
franzöſiſchen Weißwein und eine Flaſche Cognac, 
läßt alles über einem Kohlenbecken heiß werden 
und ſerviert den Punſch, nachdem er gehörig um⸗ 
gerührt iſt. — Eine andere Miſchung hierzu iſt 
folgende: 1 Kilogramm Zucker, an dem zwei Ci⸗ 
tronen abgerieben ſind, vier Flaſchen Bordeaux, 
eine Falle Portwein, eine Flaſche Cognac und 
eine halbe Flaſche Madeira. 


Punſch⸗Mehlſpeiſe, kalte. Man ſchlägt zwölf 
Eidotter mit 125 Gramm Zucker über gelindem 
Feuer zu dickem Schaum, gießt während des 
Schlagens zwei Waſſergläſer von einem beliebigen 
heißen Punſch, am beſten einem nicht zu ſtarken 
Himbeer⸗, Erdbeer⸗, Apfelſinen⸗ oder Ananas⸗ 
Punſch, hinzu, den man ſich auch mit Hilfe von 
etwas Punſch⸗Eſſenz und einigen Löffeln Himbeer⸗, 
Erdbeer⸗, Apfelſinen⸗ oder Ananas⸗Sirup raſch 
bereiten kann, und ſetzt das Schlagen fort, bis 
das Chaudeau förmlich ſteif geworden iſt, ohne 
daß es kochen darf. Hierauf legt man eine runde 
Schale oder Schüſſel mit dünnen Biscuitſchnitten 
aus, füllt 3 Centimeter hoch Chaudeau darüber 
und fährt mit dieſen abwechſelnden Schichten fort, 
bis das Chaudeau verbraucht iſt. Die oberſte, 
aus Chaudeau beſtehende Schicht wird ordentlich 
glattgeſtrichen, die Schüſſel auf Eis geſtellt und 
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nach völligem Erkalten an Stelle einer Mehlſpeiſe 
zu Tiſch gegeben. 


Punſch, Milch-, ſ. Milch-Punſch. 
Punſch, Nürnberger, ſ. Nürnberger Punſch. 
Punſch, Orangen-, ſ. Orangen-Punſch. 


Punſch⸗Plätzchen. Die Schale von zwei Ci⸗ 
tronen oder einer Citrone und einer Apfelſine wird 
auf Zucker abgerieben, der Zucker geſtoßen und 
noch ſo viel geſtoßener Zucker hinzugemiſcht, daß 
man 250 Gramm davon erhält; dieſen Zucker 
mengt man mit einem Eßlöffel voll Citronenſaft 
und einem kleinen Weinglas Rum zu einem ſteifen 
Teig oder Brei an, verrührt ihn über gelindem 
Feuer unaufhörlich, bis er völlig flüſſig iſt, ohne 
zu kochen, und gießt ihn aus der Schnebbe des 
Kaſſerols oder einem Löffel in großen Tropfen 
auf ein mit Mandelöl abgeriebenes Weißblech, von 
dem man die Plätzchen nach dem Erkalten leicht 
mit der Spitze eines Meſſers ablöſt, wonach man 
ſie a ein Sieb legt und an einer warmen Stelle 
trocknet. 


Punſch, Portwein. Eine Flaſche Rotwein, 
eine Flaſche Weißwein und eine Flaſche Portwein 
werden mit 1 Kilogramm Zucker heiß gemacht, 
bis der Zucker ſich aufgelöſt hat, wobei das Ges 
tränk jedoch nicht bis zum Kochen gelangen darf; 
inzwiſchen preßt man den Saft aus vier Citronen 
in eine Terrine, gießt eine halbe Flaſche feinen 
Arak und den ſüßen Wein hinein und giebt den 
gutvermiſchten Punſch auf. 


Punſch⸗Pudding. Nachdem man 250 Gr. 
Butter in einem Kaſſerol zerlaſſen, rührt man 
230 Gramm feines Mehl darin glatt, gießt /, 
Liter Milch an und kocht die Maſſe ſo lange, bis 
der Brei ſich vom Kaſſerol ablöſt; man ſchüttet 
ihn aus, läßt ihn ein wenig auskühlen, thut 
125 Gramm geſtoßenen Zucker, an dem man 
vorher die Schale einer Citrone abgerieben, zwölf 
Eidotter und ein Weinglas Rum hinzu, füllt alles 
in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſtreute Form 
und kocht den Pudding eine Stunde im Waſſer⸗ 
bad. — Oder man rührt zwölf Eidotter, 150 Gr. 
Zucker, vier Eßlöffel feines Mehl, die abgeriebene 
Schale und den Saft von zwei Citronen nebſt 
einem kleinen Weinglas Rum eine halbe Stunde 
nach einer Seite hin, zieht den ſteifen Schnee von 
zehn Eiweißen unter die Maſſe, kocht den Pudding 
in einer gebutterten, mit Zwieback ausgeſiebten 
Form drei Viertelſtunden im Bain-marie und 
ſerviert ihn mit Chaudeau. 


Puuſch A la Negence, Die dünn abgeſchälte 
Schale von zwei Citronen und zwei Pomeranzen 
wird mit einem 2½ Centimeter langen Stück 
Vanille, ebenſoviel feinem ganzen Zimt und vier 
Nelken in eine Terrine gelegt, mit ſiedendem Zucker⸗ 
Sirup aus 750 Gramm Zucker und ¼ Liter 
Waſſer übergoſſen und ſo gut zugedeckt mehrere 
Stunden zum Ziehen beiſeite geſtellt. Hierauf 
fügt man den geklärten Saft von zwölf ſchönen 
Citronen, eine Flaſche alten Rum und eine halbe, 


Punſch, Rotwein⸗ 


nach Geſchmack auch eine ganze Flaſche Cognac 
hinzu, ſeiht den Punſch durch ein Tuch, füllt ihn 
auf Flaſchen und legt ihn bis zum Gebrauch 
auf Eis. 


Punſch à la Reine. Man reibt die Schale 
von 2—3 Citronen auf 125 Gramm Zucker ab, 
preßt den Saft von ſechs Citronen und zwei 
Orangen darauf und gießt den in ®/, Liter Waſſer 
geläuterten Sirup von 375 Gramm Zucker hinzu; 
nachdem man die Miſchung gut verrührt hat, läßt 
man ſie in der Gefrierbüchſe frieren, mengt eine 
Obertaſſe voll Rum und ebenſoviel Cognac zu dem 
Eis, ebenſo den ſteifen, mit Vanillezucker verſüßten 
Schnee von drei Eiweißen, thut den Punſch noch 
eine zeitlang in die Gefrierbüchſe und ſerviert 
ihn dann. 


Punſch⸗Reis. Man kocht ½ Kilogramm ges 
leſenen und gebrühten Reis in viel Waſſer weich, 
doch ſo, daß er noch körnig bleibt, gießt ihn ab 
und kühlt ihn auf einem Durchſchlag mit kaltem 
Waſſer ab. Inzwiſchen läutert man 250 Gramm 
Zucker mit zwei Weingläſern Weißwein, thut den 
Saft von zwei Citronen, eine Obertaſſe feinen 
Rum und den gehörig abgetropften Reis hinzu, 
vermiſcht alles behutſam, ohne den Reis zu aer: 
drücken, läßt die Maſſe einigemal aufkochen, füllt 
den Reis in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte 
irdene oder Porzellan-Form, läßt ihn darin er⸗ 
kalten, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, verziert ihn 
mit Gelde oder eingemachten Früchten und garniert 
ihn mit verſüßtem Rahmſchaum. 


Punſch A la Romaine. Auf 750 Gramm 
Zucker reibt man die Schale von zwei Apfelſinen 
und einer Citrone ab, zerſchlägt den Zucker in 
Stücke, legt ihn in eine Terrine und gießt "/, 
Liter Waſſer darauf; ſobald er gehörig aufgelöſt 
iſt, preßt man den Saft von vier Apfelſinen und 
zwei Citronen hinein, gießt eine halbe Flaſche 
Rheinwein, ¼ Liter Arak, ¼ Liter Maraschino 
und eine halbe Flaſche Champagner zu, füllt die 
Miſchung in eine Gefrierbüchſe, läßt ſie unter 
fleißigem Umdrehen frieren und rührt zuletzt den 
ſeſten und mit Zucker verſüßten Schnee von fünf 
Eiweißen darunter, den man auch noch eine Weile 
mit frieren läßt, bis alles weiß und ſchaumig wie 
dicker Rahm iſt; man ſerviert ihn in Becher- oder 
Champagnergläſern. — Ein anderes, ebenfalls ſehr 
beliebtes Rezept iſt folgendes: Man reibt die Schale 
von ſechs Citronen auf Zucker ab, preßt den Saft 
der Eitronen und den von zwei Apfelſinen darüber 
und gießt ¼ Liter Waſſer und ¼ Liter (bet 
Zucker⸗Sirup aus 375 Gramm Zucker darauf, 
worauf man alles gut verrührt und in der Ge⸗ 
frierbüchſe frieren läßt. Dann vermiſcht man den 
feften Schnee von drei bis vier Eiweißen mit 250 
Gramm geſtoßenem Zucker, thut dies nebſt ; Liter 
Cognac, einer Flaſche Champagner und einer Ober⸗ 
taſſe grünem Thee zu dem Eis, rührt alles tüchtig 
untereinander, läßt den Punſch noch kurze Zeit in 
der Gefrierbüchſe und füllt ihn in die Gläſer. 

Punſch, Rotwein⸗. Zwei Flaſchen Rotwein 
ſchüttet man in ein Kaſſerol, preßt den Saft von 
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drei Citronen hinzu, thut ½¼ Kilogramm Zucker 
hinein, läßt den Wein kochend heiß werden, ohne 
daß er wirklich kocht, nimmt ihn vom Feuer und 
gießt eine halbe Flaſche feinen Arak darunter. 


Punſch Royal. Man ſchlägt 1 Kilogramm 
uder in Stücke, thut dieſelben in eine Terrine, 
fügt den Saft von acht Citronen und ½ Liter 
Thee hinzu, den man von 10 Gramm feinem 
Peccothee bereitet hat, verrührt den Zucker gut mit 
dem Thee, gießt eine Flaſche Rheinwein, eine 
Flaſche Burgunder, eine Flaſche Arak und eine 
halbe Flaſche Maraschino ſowie eine Flaſche Cham⸗ 
pagner an, ſtellt die Terrine auf Eis und ſerviert 


den Punſch. 


Punſch, Rum⸗. 1 Kilogramm Zucker thut 
man in Stücke zerſchlagen in eine Terrine, preßt 
den Saft von 4—6 ſchönen Citronen darauf, legt 
die dünn abgeſchälte Schale von zwei Citronen 
hinzu und gießt 3 Liter kochendes Waſſer darüber. 
Nachdem der Zucker völlig zergangen iſt, ſchüttet 
man eine Flaſche feinen alten Jamaica⸗Rum und 
eine Flaſche Champagner hinzu, läßt die Terrine 
mehrere Stunden zugedeckt ſtehen und giebt dann 
den Punſch ausgekühlt oder nochmals heißgemacht. 
— Auch ohne Zuſatz von Champagner erhält man 
in dieſer Miſchung, zu der man ſtatt deſſen eine 


Flaſche leichten Weißwein nehmen kann, einen vor⸗ 


trefflichen Punſch. 


Punſch, ruſſiſcher. Man reibt die Schale 
von vier Citronen und vier Orangen auf 1 Kilo⸗ 
gramm Zucker ab, ſchlägt denſelben in Stücke, 
legt ihn in eine Terrine, fügt den Saft der Früchte 
und 1½ Liter kaltes Waſſer hinzu, läßt die Terrine 
wohl zugedeckt ſtehen, bis der Zucker zerſchmolzen 
iſt, füllt alles in eine Gefrierbüchſe und bereitet 
ein Gefrorenes daraus. Hierauf gießt man nach 
und nach eine Flaſche Champagner und eine halbe 
Flaſche Arak zu, verrührt dies gut mit dem Eis 
und ſerviert den Punſch in kleinen Henkelgläſern. 


Punſch, Sabayon⸗ In einen Porzellantopf 
ſchlägt man zehn Eidotter, thut 180 Gramm ge⸗ 
1 Zucker, ½¼ Liter feinen Rum, ebenſoviel 
heißes Waſſer und den Saft von 2—3 Citronen 
hinzu, ſtellt den Topf auf einen heißen Herd, auf 
eine Kohlenpfanne oder einen glühenden Plättſtahl, 
und quirlt das Getränk unaufhörlich, bis es zwei⸗ 
bis dreimal an den Rand des Topfes empor⸗ 
geſtiegen und der Schaum ſehr dick geworden iſt, 
worauf man den Punſch in Doten Henkelgläſern 
auſträgt. 


Punſch⸗Sauce. Auf 125 Gramm Zucker reibt 
man die Schale einer Citrone ab, ſchlägt den 
Zucker in mehrere Stücke, taucht ſie in kaltes 
Waſſer, legt ſie in ein ſauberes Kaſſerol, gießt 
eine Obertaſſe Rheinwein und eine halbe Taſſe 
Rum darauf, fügt den Saft der Citrone, drei 
ganze Eier und drei Dotter hinzu, quirlt alles ge⸗ 
hörig durcheinander und ſchlägt dann die Miſchung 
über gelindem Feuer mit der Schneerute zu dickem, 
ſteifem Schaum, worauf man die Sauee ſofort zu 
Tiſch giebt. — Oder man quirlt einen Theelöffel 


Puunſch, Stahl⸗ 


feines Weizen- oder Kartoffelmehl in ein wenig 
kaltem Waſſer glatt, rührt fünf bis ſechs Eidotter, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone 
und reichlich / Liter Weißwein nebſt zwei bis 
drei Eßlöffeln Zucker darunter, läßt die Sauce 
über gelindem Feuer unter beſtändigem Quirlen 
oder Umrühren ſämig kochen, dann kalt werden 
und vermiſcht ſie mit einem Weinglas voll Rum, 
um ſie zu kalten Mehlſpeiſen zu geben. 


Punſch⸗Schaum, geſulzter. An 70 Gramm 
Zucker reibt man die Schale von einer Citrone 
und einer Orange ab, drückt den Saft beider 
Früchte darauf und gießt noch ein wenig Weiß⸗ 
wein darüber, damit der Zucker völlig zergehen 
könne; man miſcht ihn dann zu 20 Gramm in 
einer Obertaſſe Thee aufgelöſter Hauſenblaſe, thut 
3—4 Eßlöffel feinen Rum, ½ Liter zu Schaum 
geſchlagenen Rahm und 70 Gramm geſtoßenen 
Zucker hinzu, miſcht alles gut untereinander, füllt 
es in eine in Eis eingegrabene Form und läßt 
den Schaum erſtarren. Vor dem Ausſtürzen 
taucht man die Form einen Moment in warmes 
Waſſer. 


Punſch⸗ Schnitten. Aus feinem Mürbteig 
(ſ. d.) rollt man mehrere 9 Centimeter breite und 
½ Centimeter dicke Streifen auf, die man mit 
einem in die Höhe gebogenen Rand verſieht und 
auf einem Blech bei mäßiger Hitze garbäckt. Hier⸗ 
auf verrührt man Apfel-Marmelade mit einigen 
Löffeln Punſch⸗Eſſenz, ſtreicht dieſe Marmelade 
auf die Teigſtreifen, überzieht ſie mit Punſch⸗ 
Glaſur, läßt dieſelbe im Ofen feſt werden und 
zerſchneidet das Gebäck in Schnitten von 3—4 
Centimeter Breite. 


Punſch, ſchwediſcher, zum Aufbewahren. In 
12—13 Liter ſiedendem Waſſer löſt man 4 Kilo⸗ 
gramm Zucker völlig auf, gießt dann 10—12 Liter 
feinen, echten Arak zu, ſetzt alles in einem Keſſel 
aufs Feuer und läßt die Miſchung unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren, Aufſchöpfen und Zurück⸗ 
gießen mit einer ſilbernen Kelle leiſe kochen, bis 
ſie wie ein dünner Sirup iſt, worauf man den 
Punſch in Porzellanterrinen ausſchüttet, auskühlen 
läßt, auf Flaſchen füllt, und im Keller aufbewahrt. 
Er gewinnt durch längeres Lagern noch bedeutend 
an Feinheit und wird beim Gebrauch mit Weiß⸗ 
wein oder Champagner verdünnt und nach Be⸗ 
dürfnis verſüßt. 5 


Punſch, Stahl. In ½¼ Liter Waſſer läßt 
man eine halbe Schote Vanille, die dünn abge⸗ 
ſchälte Schale einer halben Citrone, etwas ganzen 
Zimt und zwei Gewürznelken eine Stunde gut 
zugedeckt an einer warmen Stelle ziehen, ohne daß 
es kocht, worauf man das Waſſer durchſeiht und 
in einen glaſierten irdenen, nicht fettigen Topf 
ſchüttet, 1 Liter Rotwein und 125—150 Gramm 
geſtoßenen Zucker hinzufügt und alles ſehr gut 
verrührt. Dann hält man einen großen glühenden 
Plättſtahl in die Flüſſigkeit, bis derſelbe ausgekühlt 
iſt, quirlt ſechs Eidotter in etwas Rotwein, thut 
ſie zu dem Punſch und ſchlägt ihn über dem Feuer 
ſchaumig. 
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Punſch, Tiroler. Die fein abgeſchälte Schale 
von vier Citronen, 16 Gramm ganzer Zimt, ſechs 
Nelken, 1 Kilogramm Zucker und 1½ Liter Waſſer 
werden über gelindem Feuer ſo lange leiſe gekocht, 
bis der Zucker ſich aufgelöſt hat und die Gewürze 
genügend ausgezogen ſind. Dann fügt man den 
Saft von acht Citronen, 2 Liter Rotwein, eine 
Flaſche Aral und 1 Liter Weißwein hinzu, läßt 
alles nochmals kochend heiß werden, aber nicht 
wirklich kochen, und ſerviert den Punſch. 


Punſch⸗Torte. Man rührt 375 Gramm aus⸗ 
gewaſchene Butter zu Schaum, thut nach und nach 
9—10 Eidotter, 375 Gramm feingeſiebten Zucker, 
die abgeriebene Schale und den Saft einer großen 
Citrone und eine kleine Priſe Salz hinzu, rührt 
alles eine halbe Stunde tüchtig nach einer Seite 
hin, zieht 375 Gramm pulveriſierte Weizenſtärke, 
den ſteifen Schnee der Eiweiße und eine halbe 
Obertaſſe feinen Rum oder Arak unter die Maſſe, 
füllt ſie ſofort in die gebutterte Tortenform und 
läßt die Torte bei mäßiger Hitze fünf Viertel⸗ 
ſtunden backen, wobei man die Unterhitze allmählich 
immer mehr vermindert und ſchließlich das Feuer 
ganz darunter wegnimmt. Nachdem die Torte 
ausgekühlt und aus der Form geſtürzt iſt, über⸗ 
zieht man fie mit einer Punſch⸗Glaſur und läßt 
dieſe im Ofen trocknen. — Oder man rührt 200 
Gramm Butter mit zwölf Eidottern und 200 Gr. 
geſtoßenem Zucker, an dem man vorher die Schale 
einer ſchönen Citrone abgerieben, zu Schaum, 
zieht 200 Gramm Stärkemehl und den Schnee 
der zwölf Eiweiße darunter, bäckt aus der Maſſe 
zwei fingerſtarke Tortenboden, ſetzt ſie mit da⸗ 
zwiſchengeſtrichener Aprikoſenmarmelade aufeinander 
und überzieht die Oberfläche mit Punſch⸗Glaſur. 
— Oder man rührt ¼ Kilogramm geſtoßenen 
Zucker mit zwanzig Eidottern ſchaumig, fügt die 
abgeriebene Schale einer Citrone, 280 Gramm 
Stärkemehl und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
bäckt drei gleichgroße Tortenboden aus der Maſſe 
und läßt ſie auskühlen. Man vermiſcht nun 
Liter feinen Arak oder Rum mit der ab— 
geriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
ſowie dem nötigen Zucker, feuchtet die Tortenboden 
etwas mit dieſer Miſchung an, ebenſo eine bes 
liebige Obſt⸗Marmelade, mit der man erſt den 
einen Boden und hierauf auch den zweiten dar⸗ 
übergeſetzten beſtreicht, worauf man den dritten, 
daraufgedeckten mit einer Punſchglaſur überzieht, 
die man im Ofen trocknet und nach Belieben noch 
mit eingelegten Früchten verziert. — Noch etwas 
anders iſt folgendes Verfahren: 625 Gramm fein⸗ 
geſtoßener Zucker werden mit zwanzig Eidottern 
drei Viertelſtunden gerührt, worauf man die ab⸗ 
geriebene Schale von zwei Citronen, 430 Gramm 
Kartoffelmehl, den Schnee der zwanzig Eiweiße 
und eine halbe Flaſche feinen Arak daruntermengt 
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und die Torte in einer mit Butter beſtrichenen, 
mit Semmel ausgeſiebten Form drei Viertelſtunden 
bei mäßiger Hitze bäckt, indem man den Dreifuß 
auf eine Sandſchicht oder einige dünne Dachziegel 
ſtellt. Nach dem Erkalten und Ausſtürzen über⸗ 
zieht man die Torte mit einer Citronenglaſur. 


Punſch, Wein⸗. Man erhitzt drei Flaſchen 
Rheinwein bis faſt zum Kochen, fügt 1 Liter 
ſtarken Thee, 400 Gramm Zucker, an dem die 
Schale einer Citrone abgerieben iſt, den Saft der 
Citrone und / — ½ Liter feinen Arak zu und 
miſcht alles gut untereinander. — Oder man 
macht ſechs Flaſchen guten Weißwein, °/, Liter 
feinen Jamaica-Rum und 750 Gramm bis 1 Kilo⸗ 
gramm Zucker langſam ſehr heiß und trägt den 
Punſch auf. 


Punſch, Whiskey⸗. Die Schale von drei 
Citronen wird auf 200 Gramm Zucker abgerieben, 
der in Stücke geſchlagene Zucker in eine Terrine 
gelegt, mit 1 Liter ſiedendem Waſſer und dem 
Saft der Früchte verrührt und dieſer Sirup mit 
½— / Liter gutem Whiskey vermiſcht. 


Purce. Eigentlich jo viel wie Brei; man be⸗ 
reitet Purkes aus Hülſenfrüchten, Gemüſen, Wurzeln, 
Kaſtanien, Pilzen, Kartoffeln ꝛc., welche weich⸗ 
gekocht und durch ein feines Sieb gerührt werden; 
ebenſo aus gebratenem und feingehacktem oder ge⸗ 
ſtoßenem Geflügelfleiſch, das man mit Geflügel 
brühe anfeuchtet und durch ein Haarſieb ſtreicht. 
Ueber die genaue Zubereitung der Pures ſ. bei 
den verſchiedenen Hauptbeſtandteilen derſelben. 


Purce⸗Suppen. Eine ganze Anzahl der feineren 
Suppen gehören hierzu, wie z. B. Blumenkohl⸗ 
Purke⸗Suppe, Erbſen⸗, Geflügel-, Linſen-, Kaſta⸗ 
nien⸗, Sellerie-, Wild- und Wurzel-Purke⸗Suppe, 
ſ. d.; man bereitet fie mit Hilfe von guter Fleiſch⸗ 
brühe, die mit dem kräftig gewürzten, durchgeſtrichenen 
Fleiſch⸗ oder Gemüſe-Purke verkocht wird. 


Puſt⸗Kuchen. 200 Gramm Butter werden zu 
Schaum gerührt, worauf man nach und nach drei 
ganze Eier, fünf Dotter, eine halbe Obertaſſe ſauren 
Rahm, 100 Gramm Zucker, 25 Gramm aufgelöſte 
Hefe und ſoviel feines Mehl hinzufügt, daß man 
einen leidlich feſten Teig erhält, den man dünn 
ausrollt, auf ein gebuttertes Blech ſchiebt, reichlich 
mit Butter beſtreicht, mit Zucker und Zimt über⸗ 
ſtreut und mit dem Kuchenrädchen kreuz und quer 
rädelt, bevor man ihn bäckt. Nachdem er aus 
dem Ofen gekommen, zerteilt man ihn dann leicht 
in ſchräge Vierecke, die das Kuchenrädchen vor⸗ 
gezeichnet hat. 


Puter, ſ. Truthahn. 


Quäker⸗Pudding. In ½ Liter ſüßem Rahm 
zerquirlt man drei ganze Eier und drei Dotter, 
fügt drei geriebene Mundbrote, etwas Zucker, Salz, 
geriebene Muskatnuß und einen Löffel Roſenwaſſer 
hinzu, bindet die Maſſe in eine butterbeſtrichene, 
mit Mehl beſtreute Serviette oder füllt ſie in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form und kocht 
den Pudding drei Viertelſtunden in ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer; man giebt eine beliebige 
Obſt⸗ oder Wein-Sauce dazu. 


Quappe, ſ. v. w. Aalraupe, ſ. d. 


Quark, weißer Käſe, Käſematte, Doppen, Topfen, 
Zieger, franz. caillebotte, fromage mou, engl. 
curd. Der aus der ſauren Milch gewonnene Käſe⸗ 
ſtoff, welcher gut ausgepreßt und entweder zur 
Käſebereitung benutzt oder auch, mit Salz ver⸗ 
miſcht, friſch auf Brot geſtrichen und gegeſſen oder 
endlich, mit Eiern, Zucker und Gewürzen ver⸗ 
mengt, zum Beſtreichen von Kuchen und zu allerlei 
anderem Backwerk und Mehlſpeiſen verwendet wird. 


Quark⸗Auflauf. Man reibt 125 Gramm frifche 
Butter zu Schaum, fügt allmählich acht Eidotter, 
100 Gr. Zucker, 125 Gr. geſchälte und geſtoßene 
ſüße Mandeln, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, eine Priſe Salz und 160 Gramm aus⸗ 
gepreßten, friſchen weißen Quark hinzu, zieht zuletzt 
den Schnee von ſechs Eiweißen unter die Maſſe 
und bäckt den Auflauf in einer gebutterten Form 
eine Stunde bei mäßiger Hitze, um ihn mit Zucker 
und Zimt beſtreut aufzugeben. — Oder man legt 
½% Kilogramm Quark in ein reines Tuch und 
rollt ſo lange mit dem Nudelholz darüber, bis 
alle Feuchtigkeit daraus entfernt iſt, thut den Quark 
in einen Napf und rührt allmählich zwei bis drei 
Obertaſſen recht fetten ſüßen Rahm mit der Reib⸗ 
keule darunter; hierauf rührt man in einem anderen 
Gefäße ſechs bis acht Eidotter mit 200 Gr. Butter 
zu Schaum, mengt denſelben unter den Quark, 
ebenſo 100 Gr. geriebenes und geröſtetes Schwarz⸗ 
brot oder Pumpernickel, 100 Gramm gereinigte 
Korinthen, eine Priſe Salz und den Schnee der 
Eiweiße, und bäckt die Maſſe eine Stunde in einer 


fett gebutterten Form. — Auch folgender Auflauf 
iſt ſehr ſchmackhaft: Man zerquirlt ſechs Eier und 
den Saft einer Citrone in 1½ Liter Milch, ſeiht 
ſie durch ein Sieb in ein Kaſſerol und verrührt 
ſie unausgeſetzt über gelindem Feuer, bis ſie völlig 
geronnen iſt, worauf man die Molken ablaufen 
läßt, den Quark nach dem Erkalten ordentlich 
auspreßt und mit zwei bis drei geriebenen Mund⸗ 
brötchen mittels der Reibkeule verreibt. Nun rührt 
man 200 Gramm Butter zu Schaum, thut vier 
ganze Eier, ſechs Dotter, den Quark, etwas Salz, 
160 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale einer 
Citrone, 50 Gramm kleingeſchnittenes Citronat, 
20 Gramm kleingeſchnittene Piſtazien und 70 Gr. 
geſtoßene Mandeln hinzu, zieht den Schnee der 
ſechs Eiweiße unter die Maſſe und bäckt den Auf⸗ 
lauf eine Stunde. 


Quarkfülle zu Backwerk. Nachdem man vier 
friſche Eidotter mit 125 Gr. Zucker recht ſchaumig 
geſchlagen, miſcht man 250 Gr. Quark, eine Priſe 
Salz, etwas feingehackte Citronenſchale ſowie 125 Gr. 
feingehackte ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln 
hinzu. Ebenſo kann man nach Belieben noch 
Roſinen und Korinthen oder ſauren Rahm bei⸗ 
fügen und die eine oder andere dieſer Zuthaten, 
z. B. die Mandeln, weglaſſen. 


Quark⸗Keulchen. Zu 250 Gramm geſiebtem, 
etwas erwärmtem Mehl thut man 50 Gramm in 
ein wenig Milch oder Waſſer aufgelöſte Preßhefe, 
zwei Eier, die mit vier Eßlöffeln lauwarmem Rahm 
zerquirlt ſind, 70 Gramm zerlaſſene Butter, 36 Gr. 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
20 Gramm ſüße und 6—8 Stück bittere, geſchälte 
und geſtoßene Mandeln und 70 Gr. gut gereinigte 
Korinthen, arbeitet den Teig erſt mit dem Rühr⸗ 
löffel, dann mit den Händen tüchtig durcheinander, 
miſcht zuletzt noch 250 Gramm ausgepreßten, friſchen 
Quark, den man in einer warmen Schüſſel mit der 
Reibkeule geſchmeidig gerührt hat, nebſt einer Priſe 
Salz darunter, knetet den Teig nochmals durch 
und läßt ihn zugedeckt an einer warmen Stelle drei 
Viertelſtunden aufgehen. Man formt nun runde 
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kleine Brötchen daraus und bäckt dieſe in Wind⸗ 
beutel= oder Spiegeleier-Formen, worin man etwas 
Butter zergehen ließ, erſt eine Viertelſtunde auf 
der einen Seite und nach dem Umwenden noch 
ebenſolange auf der anderen Seite, um ſie als 
Mehlſpeiſe warm aufzutiſchen und Compot oder 
eine Frucht⸗Sauce dazu zu geben. Will man ſie 
in heißem Schmalz ausbacken, ſo macht man ſie 
etwas kleiner und beſtreut ſie nach dem Entfetten 
mit Zucker und Zimt. 


Quark⸗Kipfel. Man arbeitet 300 Gr. Mehl, 
300 Gramm friſche Butter und 300 Gramm durch 
ein Haarſieb geſtrichenen Quark nebſt einer reich⸗ 
lichen Priſe Salz tüchtig durcheinander, rollt den 
Teig meſſerrückendick auf und teilt ihn mit dem 
Kuchenrädchen in Vierecke. Dann ſchlägt man ein 
Eiweiß mit der Gabel nicht ganz zu Schnee, ver⸗ 
rührt es mit Vanillezucker und feingehadten Mandeln 
zu einem dicklichen Brei, beſtreicht die Teigvierecke 
mit demſelben, rollt ſie zuſammen, biegt ſie in 
Form von Kipfeln (kleinen Hörnchen), beſtreicht fie 
mit Eidotter und bäckt ſie raſch auf dem Blech. 


Quark-Klöße. Nachdem man 100 Gr. Butter 
ſchaumig gerührt hat, miſcht man vier ganze Eier 
und 375 Gr. ausgepreßten Quark hinzu, verrührt 
dies mit einer Reibkeule zu einer glatten, feinen 
Maſſe, thut einige Löffel voll geriebene Semmel, 
die ſeingehackte Schale von einer halben Citrone, 
drei Eßlöffel Zucker und eine Priſe Salz daran, 
miſcht alles gut durcheinander, ſticht mit einem 
Löffel Klöße aus der Maſſe ab, kocht ſie in ſiedendem 
Salzwaſſer zehn bis zwölf Minuten lang und giebt 
ſie mit brauner Butter oder einer mit Vanille, 
Zimt oder Mandeln gewürzten Milch-Sauce zu 
Tiſch. — Oder man reibt 125 Gramm Butter mit 
drei Eiern und drei Dottern ſchaumig, fügt / Kilo⸗ 
gramm ausgepreßten, durch ein Sieb geſtrichenen 
Quark, 200 Gr. geriebene Semmel, etwas Salz 
und geriebene Muskatnuß hinzu, formt apfelgroße 
runde Klöße davon und kocht ſie in ſiedendem 
Salzwaſſer zehn bis zwölf Minuten, worauf man 
fie beim Anrichten mit geriebenem Parmeſanläſe 
beſtreut und mit brauner Butter begießt. Auch kann 
man etwas weniger Semmel und ſtatt deren etliche 
Löffel Mehl unter den Teig nehmen. 


Quark⸗Klöße, gebackene. 1 Kilogramm aus⸗ 
gepreßter, durchgeſtrichener Quark wird mit vier 
Eiern, zwei Löffeln Zucker, etwas gehackter Citronen⸗ 
ſchale oder geriebener Muskatnuß, 250 Gr. Mehl 
und zwei gehäuften Eßlöffeln geriebener Semmel 
nebſt einem Theelöffel Salz gehörig vermiſcht, zu 
ziemlich flachen runden oder länglichen Klößen ge⸗ 
formt, in einer fettgebutterten, nicht zu tiefen Pfanne 
unter öfteren Begießen mit Butter langſam hell⸗ 
braun gebacken und mit einer Obſt-Sauce oder 
grünem Salat angerichtet. 


Quark-Kolatſchen. Aus 16 Gramm Preßheſe, 
/ Liter Milch, etwas Zucker und Mehl quirlt 
man ein dünnflüſſiges Hefenſtück zuſammen, welches 
man in einem Töpſchen auf dem Ofen aufgehen 
läßt; hierauf treibt man 40 Gr. Butter mit drei 
Eidottern ab, rührt ¼ Liter feines, erwärmtes 


Quark⸗Kuchen von Mürbteig 


Mehl, ein wenig Salz und das aufgegangene 
Heſenſtück hinzu, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen 
wirft, und miſcht zuletzt den Schnee der drei Ei⸗ 
weiße darunter, wonach man den Teig zugedeckt 
zum Aufgehen hinſtellt. Nachdem er ordentlich auf⸗ 
gegangen iſt, rollt man ihn 1 Centimeter dick aus, 
ſticht mit einem Weinglaſe kleine runde Kuchen 
daraus ab, drückt dieſelben mit der bemehlten Hand 
in der Mitte etwas dünner, beſtreicht ſie mit einer 
Fülle, die aus 70 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, drei Eidottern, zwei Löffeln Zucker, 125 Gr. 
ausgepreßtem Quark, einigen Löffeln geleſener Sul⸗ 
tanroſinen und Korinthen nebſt dem Schnee der 
drei Eiweiße zuſammengemiſcht iſt, ſiebt Zucker 
darüber, läßt ſie auf dem Blech noch ein wenig 
aufgehen und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Quark⸗Kuchen. Nachdem man einen Hefenteig 
aus ½ Kilogramm Mehl, 40 Gr. Hefe, ¼ Liter 
lauwarmer Milch, 200 Gr. Butter, 70 Gr. Zucker 
und zwei Eidottern nebſt einer guten Priſe Salz 
auf gewöhnliche Art bereitet und nach gehörigem 
Aufgehen ziemlich dünn aufgerollt hat, rührt man, 
während der mit einem Rand verſehene Kuchen auf 
dem gebutterten Blech nochmals aufgeht, 1 Kilo⸗ 
gramm ausgepreßten, friſchen Quark mit ¼ Liter 
ſüßem fetten Rahm, in dem man eine Priſe beſten 
Safran einmal aufgekocht hat, 200 Gr. Zucker, 
vier Eiern, der abgeriebenen Schale von einer 
großen Citrone, 70 Gr. ſüßen und einigen bitteren 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln, etwas Salz 
und 125 Gr. gereinigten Korinthen mit der Reib⸗ 
keule tüchtig durcheinander, ſtreicht die Maſſe finger⸗ 
dick auf den Kuchen, überpinſelt ſie mit zerlaſſener 
Butter und bäckt den Kuchen im Backofen bei 
gemilderter Hitze. — Oder man rührt 250 Gramm 
Butter mit zwölf Eidottern zu Schaum, fügt 
1 Kilogramm ausgepreßten Quark, 160 Gramm 
Zucker, 200 Gr. gereinigte Korinthen, die fein⸗ 
gehackte Schale von einer Citrone, eine Obertaſſe 
ſüßen fetten Rahm, drei Löffel feinen Rum oder 
Roſenwaſſer, einen Theelöffel voll geſtoßenen Zimt 
und 125 Gramm feingehackte ſüße Mandeln nebſt 
etwas Salz hinzu, ſtreicht dieſe Miſchung auf einen 
dünn ausgerollten Kuchen von gewöhnlichem oder 
mürbem Hefenteig (ſ. d.) oder auch von Blätterteig, 
ſchlägt rundherum einen breiten Rand von dem 
Teig über, bäckt den Kuchen langſam und beſtreut 
ihn mit Zucker. 


Quark⸗Kuchen, engliſcher. In einem Marmor⸗ 
mörſer oder einer Reibſchale ſchlägt man 750 Gr. 
ausgepreßten Quark mit 350 Gr. friſcher Butter, 
bis das Ganze wie Butter ausſieht, fügt 125 Gr. 
mit Orangenblütenwaſſergeſtoßene Mandeln, 375 Gr. 
Zucker, acht Eidotter, etwas Rahm und den Schnee 
von vier Eiweißen hinzu, rührt die Maſſe eine 
Viertelſtunde durcheinander, ſtreicht ſie in eine mit 
Blätterteig ausgelegte Form und bäckt den Kuchen 
bei ziemlicher Hitze. 


Quark⸗Kuchen von Mürbteig. / Kilogramm 
feines Mehl wird in eine Schüſſel geſiebt und mit 
½ Kilogramm friſcher, harter, ausgewaſchener, in 
kleine Stückchen zerpflückter Butter vermengt, worauf 
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man in die Mitte desſelben eine Vertiefung macht, 
in die man vier zerquirlte Eidotter, vier Eßlöffel 
Weißwein, vier Eßlöffel Zucker und eine gute 
Priſe Salz thut, was man erſt mit dem Löffel 
oder einem Meſſer, dann mit den Händen leicht 
und raſch zu einem Teige zuſammenwirkt und auf 
einem mit Mehl beſtreuten Brett zu einem runden 
oder viereckigen Kuchen aufrollt, den man mit 
einem Rand verſieht und auf ein mit Mehl be⸗ 
ſtäubtes Blech ſchiebt. Inzwiſchen vermiſcht man 
½ Kilogramm ausgepreßten Quark mit vier ganzen 
Eiern, 90 Gr. zerlaſſener Butter, 125 Gr. Zucker, 
einem gehäuften Theelöffel Zimt, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, 125 Gr. Korinthen, 
einem Eßlöffel feinem Mehl und ¼ Liter fettem 
ſauren Rahm, ſtreicht die Maſſe auf den Kuchen, 
überpinſelt ſie mit zerlaſſener Butter und bäckt den 
Kuchen bei guter Hitze. Zu einem mäßig großen 
Kuchen, dem man auch die Form einer Torte 
geben kann, bedarf man die Hälfte dieſer Be⸗ 
ſtandteile. 


Quark⸗Kuchen, ſüddeutſcher. Man ſetzt 1¼ Liter 
gute Milch mit zehn Eidottern und dem Saft 
einer Citrone auf gelindes Feuer, läßt die Milch 
unter fortwährendem Umrühren gerinnen und bindet 
den ſo entſtandenen Quark in ein Tuch, welches 
man aufhängt, damit die Mollen ablaufen können. 
Indeſſen rührt man 375 Gramm Butter mit ſechs 
Eiern ſchaumig, miſcht den Quark, 200 Gr. Zucker, 
etwas Salz, ½ Liter Rahm, 90 Gramm große 
Roſinen und 90 Gr. Korinthen hinzu, belegt ein 
Kuchenblech mit Butterteig, füllt die Quarkmaſſe 
darauf, ſtreicht ſie glatt, beſtreut ſie mit Zucker 
und CW geſchnittenen Mandeln und bäckt den 
Kuchen bei ziemlicher Hitze. 


Quark⸗Küchel, ausgebackene. 171. Liter friſcher 
Quark wird gut ausgepreßt, mit ſechs Eidottern 
und zwei gangen Eiern, drei Eßlöffeln guter Bier⸗ 
hefe, ebenſoviel lauem ſüßen Rahm, etwas Salz 
und etwa 200 — 250 Gramm feinem Mehl zu 
einem feſten Teig angerührt, den man zudeckt und 
gehörig aufgehen läßt. Dann nimmt man ihn 
auf ein mit Mehl beſtäubtes Brett, formt ihn zu 
kleinen dicken länglichen Kuchen in der Größe eines 

ühnereies, macht in jeden Kuchen mit dem Meſſer 
einen leichten Einſchnitt, läßt ſie noch ein Weilchen 
gehen und bäckt ſie ganz langſam in heißem 
Schmalz, entfettet ſie auf einem mit Fließpapier 
belegten Durchſchlag und giebt ſie mit Zucker und 
Zimt beſtreut zu Tiſch. 


Quark⸗Mehlſpeiſe. 200 Gr. Butter werden 
zu Schaum gerieben, nach und nach mit acht 
Eidottern, 200 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier Löffeln geriebenem 
Mundbrot, 250 Gr. ausgepreßtem Quark, 70 Gr. 
zerbröckelten bitteren Makronen, 100 Gramm ge⸗ 
reinigten Korinthen, einer Priſe Salz und dem 
Schnee der Eiweiße vermiſcht und in einer Schüſſel 
mit aufgeſetztem Teigrand oder in einer butter⸗ 
n Form fünf Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze gebacken. — Oder man ſchneidet 250 Gr. 
abgerindetes Mundbrot in dünne Scheiben, gießt 


Quark⸗Strietzel 


½ Liter heißen Rahm darüber, läßt die Scheiben 
eine Viertelſtunde weichen, drückt ſie aus und 
brennt ſie mit 90 Gramm Butter über mäßigem 
Feuer zu einem trockenen Teige ab, den man nach 
dem Auskühlen mit ſechs Eidottern, 375 Gramm 
ausgepreßtem, durchgeſtrichenem Quark, ½ Liter 
Rahm, drei Eßlöffeln geriebener Semmel, 100 Gr. 
Zucker, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
einem Eßlöffel Zimt, 70 Gr. ſüßen nebſt etlichen 
bitteren feingehackten Mandeln und 100 Gramm 
Korinthen nebſt dem Schnee der Eiweiße vermiſcht 
an in einer gebutterten Form anderthalb Stunden 
äckt. 


Quark⸗Nudeln. Man zerreibt 375 Gramm 
friſchen ausgepreßten Quark in einem gut ge⸗ 
wärmten Napf mit drei Eßlöffeln ſüßem Rahm, 
thut 90 Gr. erweichte friſche Butter, 125 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale einer kleinen Citrone, 
vier Eidotter, zwei Eßlöffel geſtoßene Mandeln, 
etwas Salz, Zimt, 375 Gramm erwärmtes Mehl, 
70 Gr. gereinigte Korinthen und 30 Gr. aufgelöſte 
Preßhefe nach und nach hinzu, vermiſcht alles 
unter ſtarkem, anhaltendem Rühren zu einem glatten 
Teig, beſtreut ihn mit Mehl und läßt ihn in einer 
lauwarmen Ofenröhre eine halbe Stunde gehörig 
aufgehen. Hierauf macht man in einem tiefen 
breiten Kaſſerol Schmalz kochend heiß, legt mit 
einem Löffel abgeſtochene Nudeln aus dem Teig 
nebeneinander hinein, bäckt ſie auf beiden Seiten 
hellbraun, entfettet ſie auf Löſchpapier, beſtreut ſie 
mit Zucker und ſerviert ſie mit Obſt⸗Sauce oder 
Compot. — Oder man zerquirlt in ¼ Liter lau⸗ 
warmer Milch 16 Gr. Zucker, 16 Gr. Butter, 
eine Priſe Salz, ein ganzes Ei und zwei Dotter 
nebſt 16 Gr. aufgelöſter Hefe, vermiſcht dies mit 
½ Liter ausgepreßtem, durchgeſtrichenem Quark 
und °/, Liter Mehl zu einem weichen Teig, ſchlägt 
ihn gehörig mit dem Rührlöffel, läßt ihn aufgehen, 
ſticht Nudeln von beliebiger Größe davon ab, die 
man nochmals etwas aufgehen läßt, und bäckt ſie 
entweder in heißem Schmalz oder legt ſie neben⸗ 
einander nicht zu dicht in ein Kaſſerol, worin man 
½, Liter Milch mit 60 Gr. Butter und einem 
Löffel Zucker zum Kochen gebracht hat, beſtreicht 
ſie oben darauf mit Butter, deckt ſie gut zu und 
bäckt ſie wie die Dampfnudeln auf ſchwachem Holz⸗ 
kohlenfeuer unter einem ebenfalls mit glühenden 
Kohlen belegten Deckel ſchön braun, um ſie mit 
einer Rahm⸗Sauce aufzugeben. 


Quark⸗Schmarrn. Man verrührt ½ Kilo⸗ 
gramm friſchen ausgepreßten Quark mit vier Ei⸗ 
dottern und einer halben Obertaſſe ſaurem Rahm, 
rührt einige Eßlöffel Mehl, etwas Salz und den 
Schnee der vier Eiweiße hinzu, bäckt die Maſſe 
dann in einer flachen Eierkuchenpfanne, in der man 
Butter heißgemacht hat, bei guter Oberhitze hell⸗ 
braun, ſchüttet den Schmarrn auf die erwärmte 
Schüſſel, zerreißt die Oberfläche mit der Gabel 
und ſtreut Zucker und Zimt darüber. 


Quark⸗Strietzel. 1 Liter friſcher Quark wird 
gut ausgepreßt, mit der Reibkeule zerrieben, mit 
drei Eidottern, etwas Salz und ſo viel feinem 
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Mehl vermiſcht, daß man einen feſten Teig erhält; 
aus dieſem formt man fingerlange, ſchmale Strietzel, 
die man in ſiedend heißem Schmalz unter be⸗ 
ſtändigem Schütteln des Kaſſerols bäckt. Sobald 
ſie braun zu werden beginnen, ſpringen ſie auf 
und werden ringsherum kraus; man entfettet ſie 
auf Brotſchnitten oder Fließpapier, beſtreut ſie mit 
Zucker und giebt ſie warm mit Compot, Obſt⸗ 
oder Milch-Sauce zu Tiſch. 


Quark⸗Strudel. 250 Gramm Mehl, zwei 
Eier und ein Eiweiß, ein Löffel zerlaſſener Butter, 
etwas Salz und ein wenig lauwarmes Waſſer 
werden zu einem feſten Teig angemacht, den man 
mit den Händen gut durchwirkt, in ein Tuch 
einſchlägt, mit einer gewärmten Schüſſel bedeckt 
und eine halbe Stunde ruhen läßt, worauf man 
ihn erſt mit dem Nudelholz aufrollt, dann auf 
einem mit Mehl beſtäubten, über einen Tiſch ge⸗ 
breiteten Tuch mit den in Mehl getauchten Händen 
ſo fein als nur irgend möglich auszieht, ohne 
daß er zerreißen darf. Man überpinſelt ihn nun 
mit lauer zerlaſſener Butter und überſtreicht ihn 
mit einer Fülle, die man aus 250 Gramm aus⸗ 
gepreßtem, glatt gerührtem Quark, zwei Eiern, 
zwei Dottern, 90 Gramm zerlaſſener Butter, der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone, 90 
Gramm Zucker, 16 Gramm geſtoßenen Mandeln, 
etwas Zimt und 125 Gramm gereinigten Korinthen 
zu einem geſchmeidigen Brei zuſammengemiſcht hat. 
Hierauf rollt man den Strudel behutſam wurſtartig 
zuſammen, legt ihn ſchneckenförmig in eine fett 
gebutterte blecherne oder irdene Form, beſtreicht ihn 
oben darauf mit Butter oder fettem Rahm und 
bäckt ihn auf dem Dreifuß bei mäßiger Hitze eine 
halbe Stunde. — Anſtatt der ſüßen Quarkfülle 
kann man auch eine etwas pikante bereiten, indem 
man 30 Gramm Butter zerläßt, etwas gehackte 
Peterſilie darin weichſchwitzt und einige Löffel ge⸗ 
riebene Semmel röſtet, dies mit 200 Gramm 
trockenem, durch ein Sieb geſtrichenem Quark, etwas 
Salz, 20 Gramm ſchaumig gerührter Butter, zwei 
Eiern und ¼ Liter ſaurem Rahm vermiſcht und 
auf den Strudelteig ſtreicht, den man ganz wie oben 
beſchrieben zuſammenrollt und bäckt. 


Quark⸗Strudel aus Hefenteig. Aus 1 Liter 
Mehl, drei Eiern, 20 Gramm Hefe, 30 Gramm 
zerlaſſener Butter, Liter lauwarmer Milch und 
ein wenig Salz bereitet man einen ziemlich Itten 
Hefenteig, läßt ihn ordentlich aufgehen, rollt ihn 
möglichſt dünn aus, überpinſelt ihn erſt mit zer⸗ 
laſſener Butter und beſtreicht ihn dann mit einer 
ſüßen, mit Mandeln und Korinthen vermengten 
Quarkfülle, rollt ihn zuſammen, legt ihn ſchnecken⸗ 
förmig gedreht auf ein gebuttertes Blech, läßt ihn 
nochmals aufgehen, überſtreicht ihn mit Butter und 
bäckt ihn ſchön hellbraun, worauf man ihn mit 
Zucker beſtreut anrichtet. 


Quark ⸗Strudel mit Parmeſankäſe. Man 
rührt 125 Gramm Butter ſchaumig, miſcht nach 
und nach ein ganzes Ei, vier Dotter, 250 Gramm 
ausgepreßten Quark, 125 Gr. geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe und eine Priſe Salz hinzu, beſtreicht einen 


Queen Cakes, engliſche 


1 a dünn ausgezogenen Strudelteig erſt 
mit geſchlägenem Ei, dann mit obiger Miſchung, 
rollt den Strudel zuſammen, drückt ihn an den 
Enden feſt über einander, legt ihn in ein Kaſſerol 
mit ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer, läßt 
ihn darin eine halbe Stunde kochen und auf einem 
Sieb gehörig ablaufen, legt ihn auf eine mit Butter 
beſtrichene flache Schüſſel, überpinſelt ihn mit Butter, 
beſtreut ihn mit Parmeſanläſe, bäckt ihn bei guter 
Oberhitze hellbraun und giebt ihn auf. 


Quark⸗Taſcherl, öſterreichiſche. In etwas 
Butter röſtet man ein wenig geriebene Semmel, 
ſchwitzt einen Eßlöffel gehackte Peterſilie durch und 
vermiſcht dies mit 125 Gramm durchgeſtrichenem 
Quark, zwei Eidottern, ein bis zwei Löffeln ſaurem 
Rahm und einer kleinen Priſe Salz. Dann treibt 
man einen geſchmeidigen Nudelteig ziemlich dünn 
aus, zerſchneidet ihn in handbreite Streifen, be⸗ 
ſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei, ſetzt reihenweiſe 
kleine Häuſchen von der Miſchung darauf, ſchlägt 
die eine Hälfte des Teigſtreifens darüber, drückt 
die Ränder gut zuſammen, ſchneidet mit dem 
Kuchenrädchen halbrunde Stücke davon aus, kocht 
ſie in ſiedendem Salzwaſſer einige Minuten auf, 
beſtreut ſie mit geriebener Semmel und übergießt 
ſie mit hellbrauner Butter. 


Quartier, Viertel, z. B. quartier d’agneau, 
de veau, Lamms⸗ oder Kalbsviertel. 


Quas, ſ. Kwas. 


Quasi de veau, das große Stück der Kalbs— 
keule, in der ſich das Fricandeau (die Nuß) be⸗ 
findet. 


Quatre mendlants. Mit dieſem Namen be— 
eichnet man die zum Deſſert dienenden, namentlich 
in Frankreich meiſt auf einer Schale ſervierten 
trockenen Früchte: Knackmandeln, Haſelnüſſe, 
Traubenroſinen und Feigen. Die Benennung „Vier 
Bettler“ kommt daher, weil dieſe Früchte den Durſt 
anregen, gleichſam um Wein betteln. 


Queen Cakes, engliſche. 250 Gramm Butter 
werden zu Schaum geſchlagen, nach und nach mit 
250 Gramm Zucker, ½ Kilogramm feinem, ge⸗ 
ſiebtem Mehl, der abgeriebenen Schale von einer 
kleinen Citrone und 250 Gr. gereinigten Korinthen 
vermiſcht, worauf man drei Eidotter und den Schnee 
der drei Eiweiße nebſt einem Theelöffel Natron, 
in ein wenig heißer Milch aufgelöſt, unter den 
Teig rührt, dieſen in herzförmige, gebutterte Blech⸗ 
formen füllt, die nur halb voll gemacht werden 
dürfen, und bei raſcher Hitze etwa zwanzig Minuten 
bäckt. — Auf noch feinere Art ſtellt man dieſe 
Kuchen her, indem man ½ Kilogramm friſche 
Butter auswäſcht, mit drei bis vier Eßlöffeln Roſen⸗ 
waſſer ſchaumig rührt, zunächſt mit dem feſten Schnee 
von acht Eiweißen, dann den zerquirlten Dottern, 
einem löffelweiſe hinzugefügten ½ Kilogramm 
feinem Mehl, ½ Kilogramm gereinigten Korinthen, 
J Kilogramm geſiebtem Zucker, etwas geſtoßenem 
Zimt und Macis vermiſcht und die Maſſe in den 
gut gebutterten Formen fünfzehn bis zwanzig 
Minuten bei guter Hitze bäckt. 
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Queens Plumpudding, ſ. Plumpudding, 
Queens. ’ 


Quenefes, Nocken von weichem Eierteig. 


Quenelles. Kleine, gewöhnlich mandelförmige 
Klößchen aus feiner Kalbfleiſch-, Geflügel- oder 
Fiſch-Farce, welche man mit zwei in ſiedendes 
Waſſer eingetauchten Kaffeelöffeln formt und in 
kochender Fleiſchbrühe oder ſiedendem Salzwaſſer 
garkocht, um ſie dann in Bouillon-Suppen oder 
Ragouts einzulegen. 


Queue, Schwanz, Schwanzſtück, z. B. queue 
de boeuf, de mouton, Ochſenſchwanz, Hammel 
ſchwanz; queues d'écrévisses, Krebsſchwänzchen. 


Quiche, eine Art Käſekuchen oder Käſe-Auflauf, 
der in Lothringen ſehr beliebt iſt und dort zu den 
Nationalgerichten gehört. Für ſechs Perſonen nimmt 
man 125 Gramm geriebenen Käſe (am beſten, 
Emmenthaler), 3 — 4 Eidotter und den feſtge— 
ſchlagenen Schnee der Eiweiße und verrührt dies 
jo lange, bis er jo dick wird wie eine Creme. Ins 
zwiſchen bereitet man aus 375 Gramm feinem 
Weizenmehl mit 60 Gramm zerlaſſener Butter, 
einigen Löffeln Rahm oder Milch und einer guten 
Priſe Salz auf dem Backbrett einen ſeſten, aber 
geſchmeidigen Teig, den man ausrollt und mit 
dem man eine mit Butter beſtrichene Torten- oder 
Mehlſpeiſenform (nach Belieben auch eine Pfanne) 
auslegt, worauf man ihn goldgelb backen läßt. 
Dann füllt man die Käſemaſſe in den gebackenen 
Teig, ſtellt die Speiſe nochmals in den Ofen und 
läßt die Maſſe, die wie ein Auflauf in die Höhe 
geht, raſch gar werden. 


Quirl⸗Kuchen. Man quirlt ½ Liter dicken 
füßen oder ſauren Rahm mit zwölf Eiern und 150 
Gramm geſtoßenem Zucker zu einer dickſchaumigen 
Maſſe, fügt 40 Gramm aufgelöſte Hefe, 8 Gramm 
geſtoßenen Zimt, einen Theelöffel Salz und ½ Kilo⸗ 
gramm feines, etwas erwärmtes Mehl hinzu, ver⸗ 
rührt alles ſehr gut, füllt den Teig in eine fett 
gebutterte Napfkuchenform, läßt ihn aufgehen und 
bäckt den Kuchen bei guter Hitze braun, um ihn 
dann mit Butter zu beſtreichen, mit Zucker und 
Zimt zu beſtreuen und nach dem Erkalten zum 
Kaffee zu reichen. 


Quitte, franz. coing, engl. quince. Die 
Frucht des urſprünglich in Kleinaſien, der Levante 
und Griechenland heimiſchen, baumartigen Quitten⸗ 
ſtrauches, lat. Pyrus Cydonia oder Cydonia 
vulgaris, welcher auch bei uns in geeigneter, 
ſonniger und geſchützter Lage gedeiht; er wird 
3—4½ Meter hoch, hat ovale, ganzrandige, auf 
der Unterſeite filzig behaarte Blätter, weiße Blüten 
und trägt im Herbſt große, goldgelbe Früchte, 
welche ihres ſtarken, eigentümlichen und ſehr an⸗ 
genehmen Geruchs wegen ſehr beliebt find, friſch 
jedoch nicht genoſſen werden können, da das Fleiſch 
zu hart und herb iſt, wogegen ſie ſich ganz vor⸗ 
züglich zum Einmachen und zur Verwendung bei 
allerhand Mehlſpeiſen, Backwerk u. dergl. eignen; 
auch einen trefflichen Obſtwein und einen recht 
aromatiſchen Liqueur bereitet man daraus. Die 
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Quittenkerne benützt man wegen ihres reichen 
Schleimgehalts in der Arzeikunde, z. B. bei Augen⸗ 
krankheiten, außerdem wird der Quittenſchleim auch 
häufig als Heilmittel für Brandwunden und zum 
Glätten der Haare angewendet. Man unterſcheidet 
bei den Quitten vorzugsweiſe zwei Sorten: die 
Apfelquitten von kleinerer, mehr rundlicher, apfel⸗ 
förmiger Geſtalt, und die Birnquitten mit größeren, 
birnenförmigen Früchten, die eine ſtarke, wollige 
Schale beſitzen; letztere werden für die beſſeren ge— 
halten und deshalb mehr angepflanzt. Die ſchätz⸗ 
barſte, reichſttragende Quittenart iſt die portugieſiſche 
Birnquitte, deren Fleiſch zarter und ſaftreicher ift 
als das aller übrigen Quittenſorten, weshalb ſie 
auch ganz beſonders beliebt zur Herſtellung von 
Gelee, Marmelade u. dergl. iſt. 


Quitten⸗Auflauf. Ungefähr zwölf ſchöne Quitten 
werden mit einem Tuche abgerieben, von Blüte 
und Stiel befreit, in Waſſer weichgekocht, abgeſchält 
und durch ein Sieb geſtrichen, worauf man das 
Mus mit dem ſteifen Schnee von acht bis zehn 
Eiweißen, der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
und 250 Gramm geſtoßenem Zucker vermiſcht und 
in einer Form oder auf einer Schüſſel aufgeſchichtet 
und glattgeſtrichen eine halbe Stunde bei gelinder 
Hitze bäckt. — Oder man ſiedet vier bis fünf 
große Quitten in Waſſer mit etwas Zucker weich, 
treibt die Früchte durch ein Sieb, weicht vier von 
der Rinde befreite Mundbrötchen in dem Waſſer, 
worin die Quitten gekocht worden, ein, drückt ſie 
ſpäter aus, reibt 250 Gramm frifche, ausgewaſchene 
Butter zu Schaum, miſcht die eingeweichten Mund⸗ 
brote, das durchgeſtrichene Quittenmark, 125 Gr. 
Zucker, 70 Gramm geſtoßene Mandeln und den 
Schnee von acht Eiweißen hinzu, füllt die Maſſe 
in eine butterbeſtrichene Form, ſiebt Zucker dar⸗ 
über, bäckt den Auflauf bei gelinder Hitze drei 
Viertelſtunden und giebt ihn ſofort zu Tiſch. 


Quitten lange aufzubewahren. Man reibt 
einige recht reife, kleinere Quitten mit einem Tuche 
ab, ſchneidet ſie in Viertel, beſeitigt die Kerne, ſetzt 
ſie in einem Kaſſerol mit kaltem Waſſer zu und 
ſiedet ſie darin völlig weich, ſo daß das Waſſer 
den Geſchmack und das Arom der Früchte ange⸗ 
nommen hat. Nun legt man eine Anzahl großer, 
ſchöner, ſauber abgeputzter Quitten, die zur Auf⸗ 
bewahrung beſtimmt ſind, in dieſes Waſſer, läßt 
ſie einigemal darin aufwallen, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus, legt ſie in einen Steintopf, 
gießt das Waſſer durch ein Haarſieb darüber und 
läßt den Topf ſo an einem kühlen, luftigen Ort 
ſtehen. Es bildet ſich dann eine dicke Haut dar⸗ 
über, die man ſorgfältig in die Höhe hebt, wenn 
man einige der Früchte herausnehmen will, und 
danach ebenſo behutſam wieder darüberdeckt. 


Quitten⸗ Bonbons. A Kilogramm Zucker 
wird in Waſſer getaucht und bis zur Perle gekocht, 
wobei man ihn mit einigen Tropfen Cochenille⸗ 
tinktur rot färbt; hierauf ſchüttet man acht Eßlöffel 
voll Quittenſaft hinein, verrührt ſie gut mit dem 
Zucker, bringt dieſen aufs neue zum Kochen und 
ſiedet ihn bis zum Bruch. Um zu ſehen, ob 
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er lange genug gekocht hat, taucht man den Finger 
in kaltes Waſſer, fährt damit raſch in den Zucker 
und dann wieder ins Waſſer, wodurch die Maſſe 
wie ein Fingerhut am Finger klebt; man beißt 
nun darauf und wenn der Zucker von den Zähnen 
abſpringt, ohne im Mindeſten daran hängen zu 
bleiben, ſo iſt der richtige Grad erreicht und man 
ſchüttet den Zucker auf eine zuvor mit Mandelöl 
abgeriebene Marmorplatte, ſchneidet ihn nach dem 
Erſtarren noch warm mit einem langen Meſſer in 
beliebig große Stücke und bewahrt die Bonbons 
in Papier gewickelt auf. 


Quitten⸗Brot. Recht reife, mit einem Tuch 
abgeriebene Quitten werden mit der Schale in 
Waſſer weichgekocht, dann geſchält, in Stücke zer⸗ 
teilt, von den Kerngehäuſen befreit und durch ein 
Haarſieb geſtrichen; auf ½ Kilogramm Quitten⸗ 
mark nimmt man die gleiche Menge Hutzucker, 
läutert ihn mit ein wenig Waſſer unter fleißigem 
Abſchäumen zu einem dicken Sirup, fügt das 
Quitteumus nebſt der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone und einer Priſe geſtoßenem 
Zimt hinzu, kocht alles unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren zu einer ganz ſteifen Marmelade ein, füllt 
dieſelbe in Papierkapſeln und trocknet ſie in einem 
abgekühlten Ofen. Will man das Quittenbrot 
aus den Kapſeln nehmen, ſo muß man zuvor das 
Papier mit einem naſſen Schwamme von außen 
anfeuchten. Statt der Cochenilletinktur kann man 
zum Färben des Zuckers auch ein wenig Himbeer 
oder Berberitzenſaft verwenden und die Marmelade 
ebenſowohl in Blechformen ſchütten, um ſie dann 
wieder herauszunehmen und auf Papierbogen 
vollends im lauwarmen Ofen abzutrocknen und 
als Deſſert zu reichen. 


Quitten-Compot. Die nötige Menge 
ſchöner Birnquitten wird dünn geſchält, in Viertel 
geſchnitten und von den Kerngehäuſen befreit; 
dann legt man die Kerngehäuſe zu den Quitten⸗ 
ſpalten in ein Kaſſerol, gießt Waſſer darüber, fügt 
reichlichen Zucker und ein wenig Citronenſchale und 
ganzen Zimt bei und ſiedet die Früchte langſam 
weich; ſchließlich gießt man ein Glas guten Weiß— 
wein an, nimmt die Quitten heraus, ordnet ſie 
auf einer Schale, kocht den Saft noch etwas dick— 
lich ein und ſeiht ihn darüber. 


Quitten⸗Confect oder Perſikati. Man ſiedet 
eine Anzahl ſchöner reifer Quitten in Zuckerwaſſer 
weich, ſchlägt ſie durch ein Sieb und röſtet das 
Mark mit der gleichen Menge ſeines Gewichts 
Zucker, den man zuvor zu Sirup läutert, unter 
beſtändigem Umrühren zu einer ſehr feſten Marme⸗ 
lade ab, die man zum Auskühlen in eine Schüſſel 
ſchüttet. Am folgenden Tage formt man daraus 
Kugeln von der Größe einer welſchen Nuß, ſetzt 
ſie auf ein mit Zucker beſtreutes Papier, drückt ſie 
ganz flach, trocknet ſie an der Sonne, rollt ſie 
täglich mit einem Nudelholz noch etwas dünner 
aus, wobei man fie mit Zucker beſiebt, bis fie fo 
dünn wie Oblaten werden; ſchließlich beſtreut man 
fie nochmals mit Zucker und hebt das Confect in 
einer mit Papier ausgelegten Schachtel auf. 


Quitten einzumachen, in Eſſig 


Quitten⸗Creme. Nachdem man 1—1!/, Kilo⸗ 
gramm ſchöne Quitten geſchält hat, legt man ſie 
ſofort in kaltes Waſſer; ſind ſämtliche Früchte ab⸗ 
geſchält, ſo nimmt man ſie aus dem Waſſer, thut 
ſie in ein glaſiertes, irdenes Kaſſerol, gießt ſo viel 
Waſſer darauf, daß ſie eben davon bedeckt ſind, 
läßt fie feſt zugedeckt weichdünſten und ſchüttet fie 
in eine Terrine. Am folgenden Tage ſeiht man 
den Saft durch einen Geldebeutel, fügt zu jedem 
½ Liter davon 45 Gr. Hauſenblaſe oder Gelatine 
und 275 Gr. Zucker, läßt alles leiſe kochen, bis 
die Hauſenblaſe oder Gelatine völlig aufgelöſt iſt, 
und nimmt allen aufſteigenden Schaum ſorgſam 
ab. Nun ſeiht man das Gelee nochmals durch, 
verrührt es allmählich mit ¼ Liter fettem füßen 
Rahm und ſetzt das Umrühren fort, bis die Maſſe 
kalt geworden iſt. Man gießt ſie in eine mit 
kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, läßt ſie auf Eis 
ſtarr werden und ſtürzt ſie dann auf eine Schale. 


Quitten einzumachen, im Dampf oder Dunſt. 
Recht ſchöne, friſchgepflückte Birnquitten werden ges 
ſchält, in vier bis ſechs Teile zerſchnitten, vom 
Kernhaus befreit und zuerſt in kaltes, hierauf in 
ſiedendes Waſſer geworfen, in welchem man ſie 
nach und nach, nicht zu viele auf einmal, weich— 
kocht, um fie dann mit dem Schaumlöffel heraus- 
zunehmen und auf einem Siebe abtropfen zu laſſen. 
Nun ſiedet man auf jedes ½ Kilogr. Quitten 
375 Gr. Zucker bis zum Faden, legt die Früchte 
in weithalſige Glasflaſchen, gießt den ausgekühlten 
Zuckerſirup darüber, bindet erſt ein Stück feine 
alte Leinwand, dann naßgemachtes, doppelt zu⸗ 
ſammengelegtes Pergamentpapier feſt darauf, um⸗ 
wickelt die Gläſer mit Heu, ſtellt ſie in ein weites 
Kaſſerol mit kaltem Waſſer, bringt letzteres zum 
Kochen und läßt die Früchte eine Viertelſtunde 
darin kochen, worauf man das Kaſſerol vom 
Feuer nimmt und bis zum nächſten Tage unberührt 
ſtehen läßt; dann erſt nimmt man die Büchſen 
heraus, wicht fie ab und bewahrt fie auf. 


Quitten einzumachen, auf engliſche Art. 
Schöne Quitten, die noch nicht ihre völlige Reife 
erlangt haben, werden vierundzwanzig Stunden in 
eine ziemlich ſtarke Salzlake gelegt, herausgenommen, 
in einen Steintopf geſchichtet und mit ſiedendem 
Eſſig, der mit Salz, Muskatblüte, Gewürznelken 
und Lorbeerblättern gekocht iſt, übergoſſen; "obs 
dem der Eſſig ausgekühlt iſt, wird der Topf zu⸗ 
gebunden und die Quitten ſind nach ſechs bis 
acht Wochen zum Gebrauch fertig. — Eine andere 
Methode iſt folgende: Zehn bis zwölf Quitten 
werden in dünne Scheiben geſchnitten und in 1 Liter 
Waſſer mit einem Eßlöffel Salz und einem Eß⸗ 
löffel Honig gekocht, bis das Waſſer ſtark nach 
den Früchten ſchmeckt; dann gießt man noch 1 Liter 
weißen Weineſſig an, ſiedet die Früchte vollends 
weich, thut ſie in einen Steintopf und gießt die 
Flüſſigteit ausgekühlt darüber. 


Quitten einzumachen, in Eſſig. Man ſchält 
gute, tadelloſe Birnquitten, zerſchneidet fie in 
6—8 Teile, beſeitigt die Kerngehäuſe und legt fie 
gleich in kaltes Waſſer, bis alle Früchte geſchält 
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und zerſchnitten ſind; dann läßt man ſie in halb 
Waſſer, halb Eſſig einigemal aufkochen, kühlt ſie 
in friſchem Waſſer ab und legt ſie zum Ablaufen 
auf ein Sieb. Auf 1½ Kilogr. der Früchte kocht 
man ¼ Liter feinen, nicht zu ſcharfen Eſſig mit 
750 Gramm Zucker, 16 Gr. Zimt und 8 Gr. 
Nelken, nimmt den Schaum gut ab, legt die 
Quittenſpalten in einen Steintopf und übergießt 
ſie mit dem ſiedenden, durchgeſeihten Eſſig, läßt ſie 
über Nacht gut zugedeckt an einem kühlen Ort 
ſtehen, kocht am folgenden Tage den abgegoſſenen 
Eſſig abermals auf, ſchüttet ihn auf die Quitten, 
wiederholt dieſes noch zweimal an den nächſten 
Tagen und bewahrt die Früchte ſchließlich, nach 
dem Erkalten, in einem mit Blaſe überbundenen 
Topf auf. 


Quitten einzumachen, in Franzbranntwein. 
Schöne reife Birnquitten werden geſchält, in acht 
Teile zerſchnitten, vom Kernhaus befreit und in 
kaltes Waſſer geworfen; inzwiſchen bringt man 
Waſſer zum Kochen, ſiedet die Früchte darin ſo 
weich, daß ſie ſich eben durchſtechen laſſen, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, tropft ſie auf 
einem Sieb ab und wägt ſie. Zu jedem ½ Kilo— 
gramm Quitten läutert man 300 Gramm Zucker 
mit Liter von dem Quittenwaſſer und einigen 
Stückchen Citronenſchale, läßt die Früchte einmal 
darin aufwallen, nimmt ſie heraus, legt ſie in 
eine Terrine und gießt den Sirup heiß darüber; 
am folgenden Tage ſiedet man den Zucker noch 
etwas dicker ein und ſchüttet ihn wiederum heiß 
über die Früchte. Am dritten Tage läßt man 
dieſe auf einem Siebe ablaufen, legt ſie in die 
Gläſer, kocht den Zucker zu dickem Sirup, ver⸗ 
miſcht ihn nach dem Auskühlen mit der gleichen 
Menge, nach Belieben auch etwas mehr feinem 
Franzbranntwein, ſeiht ihn durch ein Tuch und 
gießt ihn über die Quitten, die man mit Blaſe 
überbindet und aufbewahrt. 


Quitten ganz einzumachen. Eine Anzahl 
reifer Quitten werden geſchält, worauf man mit 
einem Apfelbohrer das Kernhaus herausſticht, die 
Früchte in ſiedendes Waſſer wirft und weichkocht, 
ohne daß ſie zerfallen dürfen. Man läßt ſie nun 
abtropfen und auskühlen und kocht in dem Waſſer 
auf jedes / Kilogr. Früchte das gleiche Gewicht 
Zucker, ſchäumt gut ab und gießt den Sirup 
über die Früchte, die man zugedeckt bis zum 
nächſten Tage ſtehen läßt. Hierauf fügt man zu 
dem Sirup etwa 250 Gramm Apfel-Gelde, löſt 
es darin auf, legt die Quitten hinein, läßt ſie 
darin kochen, bis ſie durchſichtig ausſehen, hebt 
fie heraus, ordnet fie in die Gläſer und jchlittet 
den eingedickten Sirup ausgekühlt darüber, wonach 
man die Gläſer überbindet und aufbewahrt. 


Quitten einzumachen, in Zucker. Große 
reife Birnenquitten werden mit einem Tuch ob- 
gerieben, geſchält, in Viertel zerſchnitten und vom 
Kernhaus befreit, worauf man die Quittenſtücke, 
Schalen und Kerngehäuſe in reichlichem Waſſer 
beinahe weichkochen läßt, die Früchte herausnimmt 
und zum Abtropfen auf ein Sieb legt, die Schalen 
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und Kerne jedoch noch eine Stunde länger in dem 
Waſſer kocht. Nachdem man dieſes Waſſer durch⸗ 
geſeiht hat, wägt man die Quitten, nimmt auf 
jedes ½ Kilogr. derſelben die gleiche Menge Hut⸗ 
zucker, läutert ihn in dem Quittenwaſſer, ſchöpft 
den Schaum ſorgſam ab, läßt die Quittenſtücke 
noch einigemal darin aufkochen, bis ſie genügend 
weich ſind, und legt ſie dann, nach Belieben mit 
dazwiſchengeſtreutem zerbrochenen Zimt und kleinen 
Stückchen eingemachtem Ingwer, in die Glas⸗ 
büchſen. Den Sirup dickt man noch ein wenig 
ein, füllt ihn nicht zu heiß über die Früchte, welche 
er völlig bedecken muß, gießt ihn nach zwei Tagen 
wieder ab, um ihn nochmals aufzuſieden, ſchüttet 
ihn nach dem Auskühlen über die Quitten, bedeckt 
ie mit einem in Rum getauchten Papier und 
überbindet die Büchſen mit Blaſe. — Oder man 
[hält und zerteilt die Quitten, entfernt die Aert: 
gehäuſe, wägt ebenſoviel Zucker ab, als man 
Früchte hat, läutert denſelben, ſchäumt ihn ab, 
ſiedet die Quitten langſam darin weich und legt 
auf je 1-1 ½ Kilogramm Früchte eine kleine, in 
dünne Scheibchen zerſchnittene, von allen Kernen 
geſäuberte Citrone mit hinzu, ſobald die Quitten 
ſich rot zu färben beginnen. Man kocht ſie völlig 
rot, nimmt fie heraus, ſiedet den Sirup geldeartig 
ein und gießt ihn über die in die Gläſer einge⸗ 
legten, mit einigen Citronenſcheiben vermiſchten 
Früchte. — Noch anders iſt folgendes Verfahren: 
Schöne Quitten werden geſchält, zerſchnitten, vom 
Kernhaus befreit, in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
abgetropft und in einer Terrine mit dünnem, 
heißem Zucker-Sirup übergoſſen. Am folgenden 
Tage gießt man den Zucker ab, kocht ihn unter 
Fe Abſchäumen zum Breitlauf, läßt bie 
Früchte einige Minuten darin auſwallen, ſchüttet 
ie in die Terrine, deckt dieſe zu und läßt ſie wieder 
über Nacht ſtehen. Dasſelbe Verfahren wiederholt 
man vier Tage nacheinander, wobei man jedesmal 
noch etwas geläuterten Zucker hinzufügt und den 
Sirup ſehr rein abſchäumt; am fünften Tage tropft 
man die Quittenſtücke auf einem Durchſchlag ab, 
ſiedet den Sirup zur großen Perle ein, läßt die 
Früchte nochmals darin aufkochen, füllt ſie halb 
ausgekühlt in die Gläſer und gießt den Saft dar- 
über, worauf man nach dem völligen Erkalten ein 
in Rum getauchtes Papier darüber deckt und die 
Büichſen zubindet. 


Quitten⸗Eis. Geſchälte, recht reife Quitten 
werden mit Waſſer und einigen Stückchen Zimt 
weichgekocht, zerdrückt, durch ein Haarſieb gerieben, 
mit geläutertem Zucker vermiſcht und in die 
Gefrierbüchſe gefüllt. 


Quitten⸗Gelée. Völlig reife, ganz gelbe, aber 
fehlerloſe Quitten, gleichviel ob Apfel- oder Birn⸗ 
quitten, auch ob die Früchte groß oder klein ſind, 
werden mit einem weichen Tuch abgerieben, von 
Stiel und Blüte geſäubert, aber nicht geſchält, in 
vier Teile zerſchnitten und in einem irdenen glaſierten 
Kaſſerol, mit ſo viel Waſſer übergoſſen, daß ſie 
eben davon bedeckt find, langſam weichgebünftet; 
man preßt hierauf den Saft gut aus, filtriert ihn, 
bis er ganz klar iſt, nimmt auf jedes ½ Kilo⸗ 


Quitten⸗Gelee roh berzuftellen Self 


gramm Saft ebenſoviel Hutzucker, läutert denſelben, 
ſchäumt ihn gehörig ab, gießt den Quittenſaft hinzu 
und läßt beides zuſammen raſch unter öfterem Um— 
rühren kochen, bis an dem herausgezogenen Löffel 
der Saft in einer großen Perle abtropft, oder bis 
ein auf einen Teller geträufelter Tropfen raſch er: 
ſtarrt. Nach kurzem Auskühlen füllt man das 
Gelee in kleine Gläſer, die man gut zugebunden 
aufbewahrt. — Oder man ſchneidet etwa zwei 
Dutzend Quitten in kleine Stücke, thut ſie in ein 
glafiertes, ſehr ſauberes irdenes Gefäß, übergießt 
ſie mit knapp 2 Liter kaltem Waſſer, läßt ſie lang— 
ſam kochen, bis die Früchte zu Brei geworden ſind, 
rührt dieſelben gut um und ſiedet die Maſſe feſt 
zugedeckt noch um ein Dritteil ein. Dann preßt 
man den Saft aus, filtriert ihn durch einen Geldes 
beutel, fügt zu jedem ¼ Liter desſelben ½¼ Kilo— 
gramm in Stücke geſchlagenen Zucker und kocht 
beides, bis ein auf einen Teller geſetzter Tropfen 
zu Gelee erſtarrt. Bisweilen thut man gegen Ende 
der Kochzeit noch etwas auf Zucker abgeriebene 
Citronenſchale als Würze hinzu. 


Quitten ⸗Gelée roh herzuſtellen. Nachdem 
man die Früchte nach einer der eben gemachten 
Angaben mit wenig Waſſer weichgekocht, ausgepreßt 
und den Saft filtriert hat, nimmt man auf jedes 
½ Kilogramm dieſes Saftes 750 Gr. geſtoßenen 
und geſiebten Zucker, ſchlägt beides mit einer 
Drahtrute drei Viertelſtunden lang recht gleichmäßig 
nach einer Richtung, ſo daß kleine Blaſen entſtehen, 
und füllt den Saft in Gläſer, wo er nach Mer: 
lauf von einigen Tagen zu Gelbe erſtarrt. 


Quitten⸗Hohlhippen. Etwa zwölf ſchöne große 
Quitten werden mit einem Tuch abgerieben, in 
Hälften oder Viertel zerteilt und in Waſſer weich⸗ 
gekocht; dann ſchabt man ſie aus der Schale, reibt 
ſie durch ein feines Sieb, wägt das Mark und 
verrührt es mit dem gleichen Gewicht vom feinſten 
durchgeſiebten Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und ein wenig Citronenſaft, miſcht 
alles ſehr gut durcheinander, reibt flache Zinn⸗ 
oder Porzellanteller mit etwas Mandelöl ab und 
beſtreicht ſie mit einer möglichſt dünnen Schicht 
von dem Quittenmark. Dann jet man die Teller 
auf einen mäßig warmen Ofen, läßt den Quitten— 
teig ſo trocken werden, daß man ihn von den 
Tellern ablöſen kann, wickelt ſie über glatte, runde 
Hölzer, z. B. Kochlöffelſtiele, befeſtigt die Enden 
mit ein wenig Eiweiß und trocknet ſie vollends 
am Ofen. 


Qnitten-Küſe. Eine beliebige Menge recht 


reifer und großer Quitten werden abgewiſcht, von 
Stiel und Blüte befreit und ganz oder in Hälften 
zerteilt in Waſſer gehörig weichgekocht; hierauf reibt 
man ſie durch ein Haarſieb, thut das Mark in 
eine große Schüſſel oder einen Napf, fügt auf jedes 
½ Kilogramm desſelben die gleiche Menge geſtoßenen 
und geſiebten Zucker nebſt dem Saft einer Citrone 
hinzu (noch ſchmackhafter wird der Quittenkäſe, 
wenn man gleich beim Kochen der Früchte den 
vierten Teil ſchöne Aepfel daruntermiſcht), verrührt 
alles ſehr gut mit einer Neibeleule und röſtet die 
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Maſſe unter beſtändigem Umrühren in einer Meſſing— 
pfanne über gelindem Feuer, bis ſie ſich vom Löffel 
ablöſt, wobei man gut acht geben muß, daß ſie 
nicht verbrennt. Dann gießt man ſie in Suppen⸗ 
teller oder Untertaſſen, die man zuvor mit Waſſer 
angefeuchtet hat, läßt die Käſe auskühlen, ſtürzt ſie 
auf weiße Papierbogen und trocknet ſie noch ein 
wenig in einer beinahe ausgekühlten Ofenröhre, 
um ſie ſpäter in Papier gewickelt in Schachteln 
aufzuwahren. 


Quitten-Koch, Wiener. Man rührt 125 Gr. 
Zucker mit ſechs bis acht Eidottern zu Schaum, 
thut acht Eßlöffel voll gebratene, durch ein Sieb 
geriebene Quitten, zwei geriebene Mundbrötchen, 
den Saft und die abgeriebene Schale von einer 
halben Citrone und den Schnee der Eiweiße hinzu 
und bäckt den Koch in einer gebutterten Form bei 
mäßiger Hitze. 


Quitten⸗Kuchen, Schweizer. Vier große, recht 
reife Birnquitten werden geſchält, in Waſſer weich⸗ 
gekocht, vom Kernhaus befreit, in dünne Scheibchen 
geſchnitten und in 250 Gramm geläutertem Zucker 
nochmals aufgekocht, wonach man ſie vom Feuer 
nimmt, mit dem Sirup tüchtig zu Mus verrührt, 
mit vier Eiern, 125 Gramm geſchälten, feinge— 
ſtoßenen Mandeln und 90 Gramm geſiebtem Zucker 
eine Viertelſtunde nach einer Seite hin rührt und 
dieſe Miſchung auf ein mit Butter- oder Mürbteig 
belegtes Kuchenblech füllt, mit einem Teiggitter 
überzieht und den Kuchen bei mäßig ſtarker Hitze 
bäckt. — Oder man ſiedet die Früchte in Waſſer 
weich, ſchält ſie, ſchabt das Mark heraus, ſtreicht 
es durch ein Haarſieb, verrührt 250 Gramm da⸗ 
von mit 200 Gramm feingeſiebtem Zucker, ſechs 
Eidottern und dem Schnee der ſechs Eiweiße, bes 
legt ein Kuchenblech mit mürbem Hefenteig, Blätter 
oder Mürbteig, ſtreut geſtoßene Makronen darauf, 
ſtreicht die Fülle darüber und bäckt den Kuchen 
bei gelinder Hitze. 


Quitten⸗Küchel. Friſche Quitten werden in 
einem gelindwarmen Ofen gebraten und durch ein 
Sieb geſtrichen; zu 250 Gramm von dieſem Mark. 
nimmt man 250 Gramm feingeſtoßenen Zucker 
und den ſteiſen Schnee von einem Eiweiß, rührt 
alles in einer Schüſſel beinahe eine Stunde lang 
nach einer Seite hin, bis die Maſſe recht weiß 
und Jet ift, ſetzt walnußgroße Häufchen davon 
auf Oblaten, bäckt ſie ganz langſam bei gelinder 
Wärme und bewahrt ſie an einem trockenen Orte 
auf. — Oder man ſchält ein halbes Dutzend ſchöne, 
reife Quitten, zerteilt fie, beſeitigt die Kerngehäuſe 
und kocht die Früchte in ; Liter Quitten⸗Sirup 
und ebenſoviel Himbeer-Sirup zu einem dicken 
Brei, ſtreicht dieſen durch ein grobes Sieb, ver⸗ 
miſcht ihn mit drei Eßlöffeln gejtoßenem Zucker 
und röſtet ihn auf gelindem Feuer unter beſtändigem 
Umrühren ab, bis er ſich vom Löffel ablöſt. Nun 
formt man kleine Kuchen von beliebiger Größe 
daraus und läßt ſie auf einem Blech im aus⸗ 
gekühlten Ofen vollends trocknen. 


Quitten-Leckerli, ſ. Leckerli, Quitten-. 


Quitten⸗Liqueur 


Quitten⸗Liqueur. Eine Anzahl recht reifer 
ſchöner Quitten werden geſchält, auf dem Reibeiſen 
gerieben und über Nacht in den Keller geſtellt; 
am folgenden Tage preßt man den Saft aus, 
nimmt zu 4½ Liter Quittenſaft 2 Liter Kirſch⸗ 
waſſer oder Cognac, ½ Kilogramm Zucker, 
30 Gramm ganzen Zimt, 12 Gramm Nelken 
und 60 Gramm geſtoßene bittere Mandeln, läßt 
alles vierzehn Tage in einem großen, gut vers 
korkten Glasgefäß ſtehen, ſchüttelt täglich um und 
filtriert dann den Liqueur. — Oder man reibt die 
Quitten wie oben beſchrieben, läßt fie vierund— 
zwanzig Stunden ſtehen, preßt den Saft aus, 
läutert auf 1½ Liter Saft / Kilogramm Zucker, 
läßt den Quittenſaft eine Viertelſtunde leiſe mit 
dem Sirup kochen, dann erkalten und gießt eine 
gleiche Menge Cognac oder Kirſchwaſſer hinzu, 
ſchüttet den Liqueur in eine große Glasflaſche, thut 
30 Gramm bittere Mandeln und 40 Gramm 
Koriander, beides ungeſtoßen, hinzu, läßt alles 
unter täglichem Umſchütteln vierzehn Tage an einem 
warmen Ort ſtehen, filtriert den Liqueur und be⸗ 
wahrt ihn auf. 


Quitten⸗Liqueur auf engliſche Art. Nach⸗ 
dem man einige reife Quitten gut abgewiſcht hat, 
halbiert man ſie, ſchneidet das Kernhaus heraus 
und reibt die Früchte auf einem ſtarken Reibeiſen, 
fiellt das Mus, leicht mit Zucker beſtreut, in einer 
großen Schüſſel vierundzwanzig Stunden ins Kühle, 
preßt den Saft aus, filtriert ihn, bis er ganz klar 
iſt, thut zu jedem ½ Liter Saft 250 Gramm 
Zucker und ½ Liter Brandy oder Whiskey, läßt 
den Liqueur vierzehn Tage unter täglichem Um⸗ 
ſchütteln ſtehen und füllt ihn auf Flaſchen. 


Quitten⸗Liqueur oder Natafia, franzöſiſcher. 
Sehr reife, abgewiſchte Quitten werden bis zum 
Kernhaus auf einem Reibeiſen gerieben, drei Tage 
in einer zugedeckten, irdenen Schüſſel in den Keller 
geſtellt und dann ausgepreßt. Man fügt zu dem 
filtrierten Saft die gleiche Menge feinen Brannt⸗ 
wein, 200 Gramm Zucker auf jedes Liter der 
Miſchung, etwas ganzen Zimt und Nelken, läßt 
alles zwei Monate ziehen, filtriert den Liqueur, 
füllt ihn auf Flaſchen und läßt ihn möglichſt lange 
lagern, bevor er in Gebrauch genommen wird, 
wodurch er einen vorzüglich feinen Geſchmack 
gewinnt. 


Quitten⸗ Marmelade. Große, reife, recht 
aromatiſch duftende Quitten (die Früchte entwickeln 
ihren ſtarken, angenehmen Duft gewöhnlich erſt, 
wenn ſie mehrere Tage nach dem Abpflücken auf 
Stroh gelegen haben) werden mit einem Tuch ab⸗ 
gerieben, in vier Teile zerſchnitten, in Waſſer weich⸗ 
gekocht, zum Abtropfen auf einen Durchſchlag ge⸗ 
ſchüttet und durch ein feines Sieb geſtrichen. Hier⸗ 
auf nimmt man zu jedem ½ Kilogramm Mark 
375 Gramm Zucker und den Saft einer Citrone, 
ſtößt den Zucker fein, vermiſcht ihn mit dem 
Fruchtmus und läßt alles unter beſtändigem Um⸗ 
rühren über langſamem Feuer dick einkochen, wor⸗ 
auf man die Marmelade ſogleich in Stein- oder 
Glasbüchſen füllt, nach dem Auskühlen mit einem 
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rumgetränkten Papier bedeckt und mit Blaſe über⸗ 
bindet. — Oder man ſchält die reifen, auserleſen 
ſchönen Früchte, am beſten große Birnquitten, teilt 
fie in Viertel, beſeitigt das Kernhaus und über 
gießt ſie mit ſo viel kaltem Waſſer, daß ſie nur 
eben davon bedeckt find, wonach man ſie feſt zu⸗ 
gedeckt weich und rot dämpft, zerdrückt und durch 
ein Haarſieb ſtreicht. Nachdem man das Mark 
gewogen, läutert man das gleiche Gewicht Zucker, 
thut das Fruchtmus hinzu und kocht beides unter 
beſtändigem Umrühren eine Stunde über mäßigem 
Feuer. — Eine ganz beſonders wohlſchmeckende 
Marmelade erhält man auf folgende Weiſe: Eine 
Anzahl reifer Quitten werden gewaſchen, ganz in 
ein glaſiertes irdenes Kaſſerol gethan und mit 
ſiedendem Waſſer übergoſſen, welches nur gerade 
darüber gehen darf; ſo läßt man ſie langſam 
weichdämpfen, bis ſie leicht mit einer Nadel durch⸗ 
ſtochen werden können. Nun nimmt man ſie 
heraus, ſchält ſie, ſchneidet die Kerngehäuſe heraus, 
thut Schalen und Kerne ins Waſſer zurück, kocht 
ſie noch eine gute Stunde mit demſelben und ſeiht 
das Waſſer dann durch. Die Früchte ſelbſt zer⸗ 
ſchneidet man in dünne Scheiben, wägt ſie und 
kocht ſie mit dem gleichen Gewicht Zucker und 
dem durchgeſeihten Quittenwaſſer über gelindem 
Feuer unter fortdauerndem Umrühren zu einer 
dicken, gelkeartigen Marmelade, die man noch heiß 
in die Töpfe füllt und wie gewöhnlich aufbewahrt. 


Quitten-Mus, auf ſüddeutſche Art. Acht 
bis zehn Quitten werden geſchält, in ſechs bis acht 
Teile zerſchnitten, vom Kernhaus befreit, mit halb 
Waſſer, halb Wein weichgekocht, durch ein Haar⸗ 
ſieb geſtrichen, mit dem nötigen Zucker vermiſcht 
und zu Tiſch gegeben. 


Quitten⸗Paſten. Die reifen Früchte werden 
mit einem Tuch abgerieben in ein Kaſſerol gelegt, 
mit Waſſer übergoſſen, weichgekocht, ausgeſchabt, 
durch ein Haarſieb gerieben, über mäßigem Feuer 
zu einem trockenen Teig verrührt und mit dem 
gleichen Gewicht feingeſtoßenem und geſiebtem Zucker 
noch ſo lange unter fortdauerndem Umrühren ge⸗ 
röſtet, bis die Maſſe ſich vom Gefäß und vom 
Löffel ablöſt. Dann preßt man ſie entweder in 
flache Blechformen oder Papierkapſeln, läßt fie noch 
vollends in einem lauwarmen Ofen trocknen und 
ſchneidet oder ſticht ſie zu beliebigen Formen aus. 


Quitten⸗Pie, engliſcher. Nachdem man einen 
Rand von mürbem Teig um eine Pie-Schüſſel ge⸗ 


ſetzt hat, füllt man die Schüſſel mit geſchälten, in 


dünne Scheiben geſchnittenen und vom Kernhaus 
befreiten Quitten, ſtreut Zucker und abgeriebene 
Citronenſchale zwiſchen dieſelben, deckt einen Zeta: 
deckel darüber, den man gut mit dem Rande ver⸗ 
bindet, beſtreicht Deckel und Rand mit geſchlagenem 
Ei und bäckt den Pie bei gelinder Hitze. 


Quitten⸗Pudding. Man ſiedet ¼ Kilogramm 
geſchälte, in Viertel geſchnittene und vom Kern⸗ 
haus befreite Quitten erſt in Waſſer halb weich, 
dann in geläutertem Zucker mit etwas abgeriebener 
Citronenſchale vollends weich und reibt ſie durch 
ein Sieb. Hierauf kocht man aus 1 Liter Milch, 
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125 Gramm Butter und 250 Gramm in kalter 
Milch glattgerührtem Reismehl einen ſteifen Brei, 
ſchüttet ihn aus, vermiſcht ihn mit der Quitten⸗ 
Marmelade, 125 Gramm Zucker, acht Eidottern, 
ſechs bis acht geſtoßenen bitteren Mandeln, einer 
Priſe Salz, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, etwas Zimt und dem Schnee der Eiweiße, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form, kocht den Pudding anderthalb 
Stunden im Waſſerbad und giebt eine Quitten⸗ 
oder Citronen-Sauce dazu. 


Quitten-⸗Pudding, gebackener. Entweder vers 
wendet man dieſelbe Maſſe, nur daß man den 
Brei aus geriebenem Mundbrot anſtatt Reismehl 
kocht und den Pudding eine Stunde bei mäßiger 
Hitze backen läßt, oder man kocht acht bis zehn 
reife, geſchälte und in Viertel geſchnittene Quitten 
in Waſſer weich, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb, 
vermiſcht das Mark gleich heiß mit 200 Gramm 
Zucker, der abgeriebenen Schale von einer halben 
Citrone und etwas Zimt, verrührt es nach dem 
Erkalten mit ½ Liter fettem ſüßen Rahm und 
drei bis vier zerquirlten Eidottern nebſt dem 
Schnee der Eiweiße, füttert eine gebutterte Form 
mit dünn aufgerolltem Blätterteig aus, ſchüttet den 
Quittenbrei hinein und bäckt den Pudding eine 
Stunde bei gemäßigter Hitze; beim Aufgeben be— 
ſtreut man ihn mit Zucker. 


Quitten⸗Saft. Recht reife und ſchöne Quitten 
werden mit einem weichen Tuch gut abgerieben, 
in vier bis ſechs Teile zerſchnitten, vom Kernhaus 
befreit und in einem ſauberen irdenen Topf mit 
kaltem Waſſer übergoſſen, ſo daß man auf jedes 
½ Kilogramm Früchte ½ Liter Waſſer nimmt. 
Dann deckt man den Topf feſt zu, ſtellt ihn in 
ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, läßt die Quitten 
darin völlig weichkochen, nimmt den Topf aus 
dem Ofen, deckt ihn ab und ſtellt ihn bis zum 
folgenden Tage an einen kühlen Ort unberührt 
beiſeite. Hierauf ſeiht man den Saft durch einen 
Geleebeutel, bis er vollſtändig klar iſt, und bes 
wahrt ihn entweder ſo auf oder läutert auf jedes 
% Kilogramm Saſt die gleiche Menge Zucker, 
läßt beides zuſammen einigemal aufkochen, ſchäumt 
gut ab, füllt den Saft in erwärmte Flaſchen und 
bewahrt dieſelben verkorkt und verpicht auf. Ebenſo 
kann man die Quitten ſchälen, auf dem Reibeiſen 
reiben, vierundzwanzig Stunden in den Keller 
ſtellen, dann den Saft auspreſſen, klären und mit 
dem Zucker einigemal auſwallen laſſen. 


Quitten⸗Sauce. Man kocht friſche, geſchälte 
Quitten mit halb Waſſer, halb Weißwein, Zucker, 
ganzem Zimt und Citronenſchale weich, ſtreicht 
ſie durch ein Sieb und quirlt einen kleinen Löffel 
in Wein glattgerührtes Kartoffelmehl oder Arrow⸗ 
root unter die wieder zum Kochen gebrachte Sauce. 
Auch aus dem nach obiger Angabe bereiteten 
Quittenſaft läßt ſich leicht eine Sauce herſtellen, 
indem man einige Löffel davon mit ein wenig 
Weißwein, Citronenſchale, Zimt und Zucker auf 
kocht, mit Kartoffelmehl abzieht und die Sauce 
durchſtreicht. 


Quitten⸗Torte 


Quitten⸗Schaum. Eine Anzahl friſcher, reifer 
Quitten werden abgerieben, weichgebraten, durch 
ein Sieb geſtrichen und in einer Schüſſel ſo lange 
nach einer Seite hin geſchlagen oder gerührt, bis 
das Mark weiß und ſchaumig ausſieht; man ver⸗ 
rührt es nun noch mit dem gleichen Gewicht fein— 
geſiebtem Zucker ſowie der abgeriebenen Schale 
und dem Saſt einer Citrone, zieht den feſten 
Schnee von ſieben bis acht Eiweißen darunter, 
häuft die Maſſe bergartig auf einer flachen Schüſſel 
auf, ſtreicht ſie glatt, zieht mit der Schärfe eines 
Meſſers Längs- und Querſchnitte darüber, beſiebt 
alles mit Zucker und läßt die Speiſe in einem 
mäßig erwärmten Ofen langſam backen, um ſie 
dann ſofort zu ſervieren. 


Quitten⸗Schäumchen. Etwa acht ſchöne reife 
Quitten werden in Waſſer weichgekocht, geſchält, 
durch ein Sieb geſtrichen, mit einem Spatel zu 
Schaum gerührt und mit dem gleichen Gewicht 
feingeſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und dem Schnee von drei Eiweißen 
zu einer ganz ſteifen, weißen Maſſe geſchlagen. 
Dann ſetzt man mit einem Theelöffel kleine Häufchen 
davon auf Oblaten, auf Papier oder ein mit 
Butter beſtrichenes Weißblech und bäckt oder trocknet 
ſie ganz langſam in einem lauwarmen Ofen. 


Quitten⸗Schuee, ſ. v. w. Quitten-Schäumchen 
oder Quitten-Schaum. 


Quitten⸗Sirup, ſ. Quitten⸗Saft. 


Quitten⸗Souffle, ſ. Quitten-Auflauf und 
Quitten-Koch. 


Quitten⸗Strietzel. Gut abgewiſchte, geſchälte 
Quitten werden auf einem Reibeiſen gerieben, mit 
dem gleichen Gewicht geſtoßenem Zucker vermiſcht 
und unter beſtändigem Umrühren über mäßigem 
Feuer zu einer feſten Maſſe abgerührt; dann füllt 
man fie in flache, mit Papier ausgelegte Blech⸗ 
formen, läßt fie in einem ziemlich ausgekühlten 
Ofen trocknen, bis ſie ſich von der Form ablöſt, 
nimmt ſie heraus, zerſchneidet ſie in Streifen, 
wendet dieſe in geſtoßenem Zucker um, legt ſie auf 
ein Baſtſieb und läßt ſie vollends im lauwarmen 
Ofen abtrocknen. 


Quitten⸗-Suppe. Man kocht vier bis ſechs 
reife, ſauber abgewiſchte Quitten ſamt der Schale 
in Waſſer weich, ſchält ſie, ſtreicht ſie durch ein 
Haarſieb, verdünnt das Mark mit halb Waſſer, 
halb Weißwein, fügt Zucker, ganzen Zimt und 
ein wenig Citronenſchale hinzu, kocht die Suppe 
auf und richtet fie dann über geröſteteten Semmel— 
würfeln an. 


Quitten⸗Torte. Entweder aus feinem Mürb⸗ 
teig oder aus einem Zuckerteig von 625 Gramm 
feinem Mehl, ½ Kilogramm friſcher, kleingeſchnit⸗ 
tener Butter, 375 Gramm Zucker, der mit vier 
hartgekochten, durchgeſtrichenen Eidottern, vier rohen 
Dottern und zwei ganzen Eiern nebſt der abge⸗ 
riebenen Schale von zwei Citronen, zwei Eßlöffeln 
Rum und ebenſoviel Orangenblütenwaſſer, etwas 
Salz und dem Schnee von zwei Eiweißen ver⸗ 
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miſcht iſt, treibt man einen Tortenboden auf, mod: 
dem der Teig eine halbe Stunde im Kalten ge⸗ 
ruht hat, formt den übrigen Teig zu fingerſtarken 
Rollen, die man als Rand um die Torte befeſtigt, 
und bäckt dieſelbe eine halbe Stunde bei gelinder 
Hitze. Hierauf beſtreut man den Boden mit ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback, ordnet eingemachte, in dünne 
Scheibchen geſchnittene und mit ihrem Sirup ver⸗ 
miſchte Quitten als Fülle darauf, überſtreicht ſie 
mit ſteifem Eiweißſchnee, der mit Vanillen- oder 
Citronenzucker gewürzt iſt, und läßt die Torte 
nochmals überbacken. — Oder man beſtreicht einen 
Tortenboden von Mürb- oder Blätterteig finger⸗ 
dick mit verfüßten Quittenmark, rührt dann 125 
Gramm Zucker mit acht Eidottern und 125 Gr. 
geſtoßenen Mandeln zu Schaum, zieht den feſten 
Schnee der acht Eiweiße und zwei Löffel Mehl 
darunter, füllt dieſe Maſſe auf das Quittenmark 
und bäckt die Torte drei Viertelſtunden. 


Quitten⸗Würſtchen. Gebratene oder weich- 
gekochte Quitten werden durchgeſtrichen, mit Zucker, 


Quitten⸗Zeltchen 


Zimt, feingehackter Citronenſchale, einem Ei und 
einigen Löffeln geriebenem Mundbrot vermiſcht, 
zu Würſtchen geformt, in geſchlagenem Ei und 
geriebener Semmel umgewendet und in Schmalz 
gebacken, um warm, mit Zucker beſtreut, zu Tiſch 
gegeben zu werden. — Oder man ſchält und zer⸗ 
ſchneidet eine Anzahl Quitten, kocht ſie in Waſſer 
weich, reibt ſie durch ein Sieb, vermiſcht jedes 
½% Kilogramm Mark mit ebenſoviel geſtoßenem 
Zucker, 125 Gramm geſchälten, würflig geſchnittenen 
Mandeln, ein wenig geſtoßenem Zimt, Nelken und 
feingehacktem Citronat, färbt das Ganze mit etwas 
Cochenilletinktur oder Himbeerſaft rot, füllt die 
gut durcheinandergemengte Maſſe mit der Spritze 
in feine, getrocknete und vor dem Gebrauch an— 
gefeuchtete Hammeldärme, bindet Würſtchen von 
beliebiger Größe mit roten Bändchen ab, läßt ſie 
im Wärmſchrank oder einer lauwarmen Röhre 
trocknen und ſtreicht ſie mit aufgelöſtem Gummi an. 


Quitten⸗Zeltchen, ſ. Quitten⸗Schäumchen. 


Nabinschen, ſ. Rapünzchen. 


Räble (de lièvre, de lapin), Benennung für 
das Rückenſtück von Haſen oder Kaninchen. 


Racahout (Racahout de l’Orient, Racahout 
des Arabes). Eine mehlige Subſtanz, welche als 
eine Art Geheimmittel von Frankreich aus in den 
Handel gebracht wurde, und für außergewöhnlich 
nahrhaft und verdauungſtärkend galt. Das 
eigentliche Racahout ſoll aus den geröſteten und 
gemahlenen Eicheln einer in der Berberei heimiſchen 
Eichenart mit irgend einem wohlſchmeckenden Zu⸗ 
ſatz beſtehen, doch bereitet man eine ganz vor⸗ 
treffliche, eigentlich noch bei weitem nahrhaftere 
und beſſere Nachahmung des echten Racahout 
aus 125 Gramm geröſteten, pulveriſierten Kakao⸗ 
bohnen, 200 Gramm Tapioca, 200 Gramm 
Kartoffelmehl und 250 Gramm geſtoßenem, mit 
etwas Vanille vermiſchtem Zucker. Man benutzt 
das Racahout wie Arrowroot zur Herſtellung 
ſtärkender Suppen, indem man dasſelbe in 
kochendes Waſſer einrührt und unter beſtändigem 
Umrühren einigemal aufkochen läßt. 


Rachat. Dieſe in der Türkei ſehr beliebte 
ſüße Speiſe ſtellt man her, indem man 1 Kilo⸗ 
gramm Zucker mit 1½ Liter Waſſer bis zum 
Faden kocht, worauf man 170 Gramm feinſtes 
Stärkemehl mit dem Saft einer Citrone und 
etwas Waſſer glattquirlt, durch ein Sieb in das 
ſiedende Zuckerwaſſer einrührt und unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren zu einem dicken Brei ver⸗ 
kocht; dann vermiſcht man ihn mit 120 Gramm 
länglich geſchnittenen Mandeln und einigen Löffeln 
ſtarkem Roſenwaſſer, färbt ihn mit ein wenig 
Alkermesſaft rot und ſchüttet ihn, ſobald der 
Brei ganz ſteif iſt, auf ein mit Rand verſehenes 
und mit klarem Zucker beſtreutes Brett, wo man 
ihn nach völligem Auskühlen in Stücke ſchneidet. 


Racines, Suppenwurzeln, Wurzelwerk, wie 
man es beim Kochen des Fleiſches mit zu kochen 
pflegt. 

Rack, ſ. v. w. Arak, ſ. d. 

UniverfalsZerifon der Kochkunſt. II. 


Radieschen oder Monatsrettig, frauz. 
radis, engl. radish, lat. Raphanus sativus 
radicula. Eine kleine, weit zartere Abart des 
gemeinen Rettigs, welche berelts Karl der Große 
in ſeinen Gärten anpflanzen ließ, die dann aber 
erſt im 16. Jahrhundert aus Italien in Deutſch—⸗ 
land eingeführt wurde und ſchon den alten 
Römern bekannt war. Man hat runde, länglich— 
runde und lange Radieschen, von denen die 
runden und länglichrunden Arten zarter und 
ſaftiger als die langen ſind, welch letztere ſich 
durch einen etwas ſchärferen, mehr beißenden 
Geſchmack auszeichnen. Sie werden ſehr viel in 
Miſtbeeten, aber auch im freien Land angebaut, 
jedoch ſind die im Miſtbeet gezogenen ſchmackhafter 
und mehr beliebt, als die Garten-Radieschen, 
welche leicht wurmig und pelzig werden; fie ver⸗ 
langen eine warme Lage und geraten nur in der 
fetteſten, lockerſten Erde wirklich gut; man ſäet 
ſie in regelmäßigen Entfernungen nicht zu dicht, 
da ſie ſonſt keine Knollen bilden, und begießt ſie 
ſehr reichlich; ſobald ſie das vierte Blatt zeigen, 
kann man ſie aus der Erde ziehen und genießen. 
Beſonders geſchätzt ſind ſie im erſten Frühjahr 
als erfriſchende Nachkoſt mit Salz zum Butterbrot, 
wo ſie mäßig genoſſen die Verdauung befördern; 
in manchen Gegenden pflegt man ſie jedoch auch 
als Gemüſe zuzubereiten, was vom Standpunkt 
der Gaſtronomie aus als eine Art Ketzerei be⸗ 
trachtet wird. Die beliebteſten Sorten ſind: das 
frühe weiße und das frühe roſenrote Radieschen, 
beide von runder Form; das ſcharlachrote, das 
kurzkrautige rote, das frühe Wiener gelbe, das 
länglichrunde roſenrote und ſcharlachrote, das 
große gelbe, das lange violette, das lange roſen⸗ 
rote, das lange ſcharlachrote Treib- Radieschen 
und das lange weiße Radieschen. 


Radieschen, als Gemüſe gekocht. Friſch 
aus der Erde kommende Radieschen werden ſauber 
gewaſchen, von den Blättern und fadenartigen 
Wurzeln befreit, in ſiedendem Waſſer mit etwas 
Zucker und Butter weichgekocht und auf einem 
Siebe gut abgetropft; hierauf bereitet man eine 
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helle Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit kräftiger 
Fleiſchbrühe, würzt ſie mit ein wenig weißem 
Pfeffer, Muskatnuß und dem etwa noch fehlenden 
Salz, dämpft die Radieschen eine Viertelſtunde 
darin und giebt fie, mit Fleiſch⸗Coteletten, 
Würſichen oder Fritüren garniert, zu Tiſch. 


Rädergebackenes oder Räderkuchen. Drei 
Eier werden gut zerquirlt und dann mit drei 
gehäuften Eßlöffeln Zucker, zwei Löffeln Rum 
und dem nötigen feinen Mehl zu einem weichen 
Nudelteig vermiſcht, den man auf einem mehl⸗ 
beſtreuten Brett ſo dünn als möglich ausrollt 
und mit dem Kuchenrädchen in beliebig lange und 
breite Bänder zerſchneidet, die man ineinander⸗ 
ſchlägt oder ⸗ſteckt und dann in ſiedendheißem 
Schmalz hellbraun bäckt. Nach dem Heraus⸗ 
nehmen entfettet man das Backwerk auf Fließ⸗ 
papier, beſtreut es mit Zucker und Zimt, 
beſprengt es mit Roſenwaſſer und giebt es, auf 
einer Schüſſel aufgeſchichtet, als Deſſert oder zum 
Thee, Punſch ꝛc. Bisweilen rädelt man auch 
nur ſchräge, viereckige oder 4—5 Centimeter breite 
und 15 — 18 Centimeter lange, zu Schleifen ge⸗ 
formte Streifen aus dem Teig, den man übrigens 
auf ſehr verſchiedenartige Weiſe bereiten kann, 
wozu wir hier noch einige Vorſchriften folgen 
laſſen: Man rührt 125 Gramm geklärte Butter 
ſchaumig, fügt nach und nach 70 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, etwas Zimt oder Muskatblüte 
und eine Priſe Salz, acht Eidotter, drei Eßlöffel 
Rum, eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz, den Schnee 
der acht Eiweiße und ½ Kilogramm Mehl hinzu 
und rollt den Teig meſſerrückenſtark auf. — Oder 
man macht einen feſten Teig aus 50 Gr. Butter, 
70 Gr. Zucker, zwei Eiern, einer Obertaſſe Rahm, 
einer Meſſerſpitze Salz und 250 Gr. Mehl, auch 
kann man dieſer Maſſe 50 Gr. ſüße und etliche 
bittere geriebene und geſtoßene Mandeln bei⸗ 
miſchen. — Eine andere gute Miſchung beſteht 
aus 750 Gramm Mehl, 125 Gramm Zucker, 
zehn bis zwölf Eiern, etwas Zimt und 3 bis 
4 Löffeln Rum, oder aus 750 Gramm Mehl, 
180 Gramm Butter, einem ganzen Ei, einem 
Dotter, ¼ Liter ſaurem Rahm, etwas Zucker 
und Salz. 


Rädergebackenes im Ofen. Man rührt 
250 Gramm Butter zu Schaum, fügt ¼ Liter 
fetten ſauren Rahm, ein wenig Salz, einen ge⸗ 
häuften Löffel Zucker und 400 Gramm feines 
Mehl hinzu, treibt den Teig ziemlich dünn auf, 
beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter, beſtreut ihn 
mit Zucker und Zimt, zerſchneidet ihn mit dem 
Kuchenrädchen in ſchräge Vierecke und bäckt die⸗ 
ſelben auf einem gebutterten Blech in einem heißen 
Ofen hellbraun. 


Radetzky⸗Neis, ſ. Reis, Radetzky⸗ 


Ragout. Ein zuſammengeſetztes oder Miſch⸗ 
Gericht von Fleiſch, Wild, Geflügel oder Fiſch ꝛc. 
in einer ſtark gewürzten Sauce, nebſt allerlei 
pikanten Zuthaten von Champignons, Trüffeln, 
Farceklößchen, feinen Gemüſen, Krebsſchwänzen 
u. dergl. Häufig verſteht man unter Ragout 
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eine ſehr kräftige, feine, dickliche Sauce mit 
Kalbsmilch, Farceklößchen, Karpfenmilch, Gehirn, 
Hahnenkämmen, Trüffeln, Morcheln, Cham⸗ 
pignons ꝛc., die man zur Garnierung von 
größeren gedämpften Fleiſchſtücken, Geflügel, 
ganzen Fiſchen und ähnlichen Gerichten ver⸗ 
wendet, auch bereitet man, namentlich in der 
feinen, franzöſiſchen Küche, eine Menge Ragouts 
bloß von feinen Gemüſen, Pilzen oder Früchten, 
wie Gurken, Carotten, Kaſtanien, Oliven, Sellerie, 
Tomaten, Artiſchocken, Champignons, Morcheln, 
Trüffeln u. ſ. w., die gleichfalls nur aus einer 
ſehr kräftigen Coulis⸗Sauce mit den hinein⸗ 
gelegten, zuvor weichgedämpften Gemüſen oder 
Früchten oder aus einem dünnen Gemüſe beſtehen. 
Feine Ragouts aus mehrerlei Beſtandteilen, wie 
Gänſeleber, Kalbsmilch, Hahnenkämmen, Krebs⸗ 
ſchwänzen, Farceklößchen, Champignons und 
Trüffeln nennt man im Jargon der höheren 
Kochkunſt Salpicons; Ragouts aus Wildgeflügel 
heißen Salmis. Bisweilen ſtellt man auch feine 
Ragouts aus ſehr kleingeſchnittener Kalbsmilch, 
Gehirn, Krebſen, Auſtern, Fiſch- oder Geflügel⸗ 
fleiſch mit ſehr dick eingekochter Sauce her, die 
man in Muſchelſchalen füllt, mit geriebener 
Semmel und Parmeſankäſe beſtreut, mit zer⸗ 
laſſener Butter beträufelt, auf einem Blech im 
Ofen von oben goldgelb backen läßt und dann 
als Ragout fin en coquilles nach der Suppe 
bei größeren Mahlzeiten ſerviert, ſ. Coquillen. 
Die gewöhnlichſten Ragouts für den bürgerlichen 
Tiſch bereitet man aus den Ueberreſten von Braten 
und gekochtem Fleiſch oder aus ſolchen Stücken 
von Wildbret, die ſich nicht gut zum Braten 
eignen, und welche in kleine Stücke zerteilt und 
in Butter braun geſchwitzt werden, bevor man 
ſie in der Sauce vollends weichdämpft. 


Ragout von Auſtern, ſ. Auſtern-Ragout. 


Ragout A la Chambord. Nachdem man 
eine ſehr kräftige Sauce aus brauner Coulis mit 
einer halben Flaſche Rheinwein oder Champagner 
verkocht und im Waſſerbade warmgeſtellt hat, 
ſiedet man 12 — 18 Stück gleichgroße Krebſe in 
Weißwein gar, dünſtet mehrere geſpickte Kalbs⸗ 
milche in einem mit Butter beſtrichenen Kaſſerol 
mit etwas kräftiger Kalbsbrühe über ſtarkem Ofen⸗ 
feuer unter häufigem Begießen hellbraun und 
weich, dämpft einige Trüffeln in Madeira und 
Fleiſchbrühe und zerſchneidet ſie in dünne Scheibchen, 
ſchwenkt eine Anzahl kleiner Champignons in 
Butter und Citronenſaft, thut dies alles nebſt 
einem Dutzend blanchierter und weichgedämpfter 
Hahnenkämme und ebenſoviel in Bouillon gar⸗ 
gekochter Geflügelklößchen in die Sauce, läßt das 
Ragout heiß werden, ſchärft die Sauce mit ein 
wenig Sardellenbutter ab und ſerviert das Ragout 
für ſich allein oder als Garnierung um geſpickten 
Karpfen, um einen ganzen Lachs, Zander oder 
um einen gebratenen Truthahn oder Kapaun. 


Ragout von Champignons, ſ. Champignons⸗ 
Ragout. 


Ragout A la Chipolata, . Chipolata⸗Garnitur. 


Ragout von Enten 3 


Ragout von Enten, ſ. Enten-Ragout. 


Ragout fin. Einige Kalbsmilche werden ge⸗ 
wäſſert, nochmals in kochendem Waſſer blanchiert 
und in kaltem Waſſer abgekühlt, ausgehäutet 
und in ziemlich große Würfel geſchnitten, ebenſo 
abgehäutete, blanchierte und weichgekochte Ochſen⸗ 
gaumen und Kalbszungen nebſt geputzten und 
in Butter und Citronenſaft weichgedünſteten 
Champignons; hierzu fügt man noch abgekochten, 
von Haut und Gräten befreiten, in kleine Stück⸗ 
chen zerpflückten Karpfen, Hecht oder Zander, 
thut alles in dicklich eingekochte, weiße Coulis, 
die mit etwas Weißwein, Sardellenbutter und 
Citronenſaft zu einer pikanten Sauce bergeftellt 
und mit einigen Eidottern legiert iſt, füllt das 
Ragout in Muſchelſchalen oder in eine ziemlich 
flache Schüſſel, ſtreut Parmeſankäſe und geriebenes 
Mundbrot darüber, träufelt Krebsbutter darauf 
und läßt bei guter Oberhitze im heißen Ofen 
eine hellbraune Kruſte darüber backen. — Eine 
andere Art von Ragout fin, welche nicht in 
Muſcheln, ſondern in der Schüſſel oder in einem 
Vol-au-vent als Zwiſchengericht, z. B. nach dem 
Fiſch bei größeren Eſſen, aufgetragen wird, kann 
man in folgender Art bereiten: Man blanchiert 
und putzt mehrere Kalbsmilche und kocht ſie in 
Fleiſchbrühe weich, läßt etliche Ochſengaumen in 
reichlichem Waſſer langſam heiß werden, ſchabt 
die Haut ab und kocht ſie hierauf in Waſſer mit 
Salz, Gewürz und Wurzelwerk gar, ebenſo kocht 
und häutet man Kalbszungen und brät mehrere 
Kalbsnieren in Butter weich, ſchneidet dann alles 
dies in dünne Scheibchen, thut gedünſtete, eben⸗ 
falls zerſchnittene Ae der und Trüffeln 
ſowie abgekochte Hühner- oder Fiſch-Klößchen 
hinzu, vermiſcht alles mit einer pikanten hellen 
oder braunen Coulis, die mit Wein, Citronenſaft 
und Sardellenbutter aufgekocht iſt, und garniert 
die Schüſſel mit Fleurons von Blätterteig oder 
füllt das Ragout in einen vorher fertig gebackenen 
Vol-au-vent von Blätterteig und legt den Teig⸗ 
deckel darüber. — Ebenſo kann man das ab⸗ 
gekochte Bruſtfleiſch von Hühnern, Krebsſchwänzchen, 
Geflügellebern und Morcheln mit zu dem Ragout 
mengen und dagegen von den anderen angegebenen 
Beſtandteilen weglaſſen, was man ſich eben nicht 
leicht verſchaffen kann. 


Ragout à la financieère, 
Ragout A la. 


Ragout, Fiſch⸗, ſ. Coquillen mit Fiſch-Ragout, 
und Fiſch⸗Fricaſſee. 


Ragout, Gans⸗, ſ. Gänſe⸗Ragout. 
Ragout, Gourmand⸗, ſ. Gourmand⸗Ragout. 
Ragout, Gute: ſ. Gurken⸗Ragout. 


Ragout, Hammel, L Hammelbraten⸗Ragout 
und Hammelfleiſch-Ragout. 


Ragout, Haſen⸗, ſ. Haſenbraten⸗Ragout. 


R t-, Hirſch⸗, ſ. Hirſchbraten⸗R Dan 
ew . Hirſchbraten⸗Ragout un 


ſ. Financiere, 


3 Ragout A la Mackdoine 


Ragout, Hühner-, ſ. Hühner⸗Ragout. 
Ragout, Hummer, ſ. Hummer ⸗Fricaſſee. 


Ragout, italieniſches. Man kocht 180 Gr. 
echte Maccaroni in geſalzenem Waſſer mit etwas 
Butter langſam eine halbe Stunde, ſchneidet ſie 
in kleine Stückchen, thut das würfliggeſchnittene 
Fleiſch von zwei bis drei gebratenen Rebhühnern, 
200 Gr. würfliggeſchnittenen, gekochten mageren 
Schinken, einige blanchierte, in Fleiſchbrühe weich⸗ 
gedämpfte Hahnenkämme, ſowie mehrere von den 
Blättern befreite, in fetter Fleiſchbrühe mit einem 
Glaſe Weißwein gekochte und in Stücke geſchnittene 
Artiſchockenböden hinzu und macht dies alles in 
einer kräftigen, recht dicklich eingekochten Tomaten⸗ 
Sauce (ſ. d.) heiß. 


Ragout, Kalbsbraten⸗, . Kalbsbraten⸗Ragout. 
Ragout, Kalbsmilch⸗, ſ. Kalbsmilch⸗Ragout. 


Ragout, Kalbszungen⸗, f. 


Kalbszungen⸗ 
Ragout. 


Ragout, Kaninchen⸗, ſ. Kaninchen-Ragout. 
Ragout, Kapaunen⸗, ſ. Kapaunen-Ragout. 
Ragout, Karpfen⸗, ſ. Karpfen-Ragout. 


Ragout, Krammetsvögel-, ſ. Krammetsvögel— 
Ragout. 


Ragout, Krebs-, ſ. Krebs⸗Ragout. 
Ragout, Kriechenten⸗, ſ. Kriechenten-Ragout. 
Ragout, Lammfleiſch⸗, ſ. Lammfleiſch⸗Ragout. 
Ragout, Leber-, ſ. Leber⸗Ragout. 


Ragout A la Macedoine. Ein Ragout aus 
verſchiedenen Gemüſearten, welches man aus den 
erſten jungen Frühjahrsgemüſen oder im Winter 
aus ſolchen, die im Treibbeet gezogen find, her⸗ 
ſtellt und als Zwiſchengericht bei größeren Mittag⸗ 
eſſen, mit oder ohne feine Fleiſch-Beilagen auf⸗ 
trägt; man verwendet hierzu gewöhnlich kleine 
Carotten, junge Bohnen, Blumenkohl, Spargel, 
junge Kohlrabi, Artiſchocken, grüne Erbſen oder 
Puffbohnen und gan kleine weiße Zwiebeln. 
Die Carotten, Kohlrabi und Artiſchocken werden 
in längliche Stückchen geſchnitten, in ſiedendem 
Waſſer blanchiert und mit etwas Butter, Zucker, 
Salz und heller Fleiſchbrühe weichgekocht; den in 
kleine Röschen zerteilten Blumenkohl ſowie den in 
1 Centimeter lange Stückchen zerſchnittenen Spargel 
kocht man in Salzwaſſer gar, die Puffbohnen und 
kleinen Zwiebelchen dagegen dünſtet man mit 
Butter, ein wenig Salz und Zucker weich und 
nimmt von jeder der kleingeſchnittenen Gemüſe⸗ 
ſorten ungefähr eine Obertaſſe voll. Inzwiſchen 
kocht man ½ Liter weiße Coulis mit / Liter 
Hühnerbrühe unter beſtändigem Umrühren zu 
einer dicklichen Sauce ein, legiert dieſelbe mit 
vier bis ſechs Eidottern, ſchärft fie mit dem Saft 
einer Citrone ab, ſeiht ſie durch ein Haarſieb, 
thut ſämtliche, auf einem Sieb gehörig abgetropfte 
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Gemüſe hinein, ſchwenkt fie einigemal um und 
läßt das Ragout im Waſſerbad heiß genug 
werden, um es zu Tiſch zu geben. 


Ragont à la Matelote, ſ. Matelote, Ragout à la. 
Ragout, Mock turtle-, ſ. Mock turtle-Ragout. 


Ragont A la Montgelas. Ein am Spieß 
gebratener Kapaun oder Faſan wird nach dem 
Erkalten in kleine, etwa 1½ Centimeter lange, 
nicht gar zu dünne Scheibchen geſchnitten, des⸗ 
gleichen eine in fetter Fleiſchbrühe mit etwas 
Madeira weichgedünſteter Gänſeleber, etliche in 
Fleiſchbrühe und Madeira gedämpfte Trüffeln 
und eine Anzahl große, mit Butter und Citronen⸗ 
ſaft oder auch nur mit Salz in ihrem eigenen 
Safte gedünſtete Champignons. Die Brühe, 
worin man die Gänſeleber gedämpft hat, verkocht 
man, nachdem man alles Fett abgeſchöpft, mit 
den kleingehackten Knochen und ſonſtigen Ab⸗ 
gängen des Kapauns oder Faſans, ſeiht dieſe 
Eſſenz durch ein Tuch, vermiſcht ſie mit einigen 
Löffeln brauner Coulis und einer halben Flaſche 
Rheinwein oder Champagner, läßt ſie über raſchem 
Feuer ſchnell einkochen, fügt den Saft einer 
Citrone hinzu und läßt die Beſtandteile des 
Ragouts darin warm werden. 


Ragout von Muſcheln, ſ. Muſchel-Ragout. 


Ragout⸗Paſtetchen, ſ. auch Paſtetchen à la 
Romaine und Paſtetchen, ſchwediſche. Nachdem 
man kleine Butterteig⸗Paſtetchen blind abgebacken 
hat, füllt man in jedes derſelben ein wenig feines 
Ragout von Krebsſchwänzen, Morcheln und 
Geflügelklößchen oder Geflügellebern, Kalbsmilch, 
Hahnenkämmen, Champignons und Trüffeln ꝛc. 
mit ſehr dicklich eingekochter Sauce, legt die be⸗ 
ſonders abgebackenen Blätterteigdeckelchen darüber 
und giebt die Paſtete heiß als Hors d’oeuvre 
zur Tafel. 


Ragout à la Providence. Einige Brat⸗ 
würſtchen werden in Butter gebraten, nach dem 
Auskühlen abgeſchält und in dicke Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, 200 Gramm gargekochtes Rauchfleiſch 
würflig geſchnitten, eine Obertaſſe voll kleine 
Champignons und ebenſoviel kleine Trüffeln 
weichgedünſtet, ein Dutzend Hahnenkämme und 
Hahnen=Nieren blanchiert und gargedämpft und 
alles dies mit zwei Löffeln Kapern vermiſcht und 
in ein Kaſſerol gethan, worauf man braune 
Coulis mit Rotwein dicklich einkocht, mit Citronen⸗ 
ſaft anſäuert und über die Beſtandteile des 
Ragouts gießt, welches man im Bain-marie 
heiß werden läßt und zur Garnierung von 
großen Fleiſchſtücken wie Lendenbraten u. dergl. 
verwendet. 


Ragout⸗Pulver. 30 Gr. dünn abgeſchälte, 
feingehadte Citronenſchale, 30 Gramm geſtoßener 
ſchwarzer Pfeffer, 30 Gr. Senſpulver, 10 Gr. 
geriebene Muskatnuß, 10 Gr. geſtoßener Ingwer, 
5 Gr. Cayennepfeffer und 5 Gr. geſtoßene Nelken 
werden ſehr gut vermiſcht, langſam in einem 
lauwarmen Ofen getrocknet, nochmals in einem 


Ragout, Spargel- ꝛc. 


Mörſer zuſammen geſtoßen und mit 50—60 Gr. 
feinem Salz vermengt, worauf man das Pulver 
durch ein Haarſieb reibt und in kleinen, feſt⸗ 
verkorkten Fläſchchen aufbewahrt, um es gelegent⸗ 
lich als Würze an Saucen und Ragouts zu 
benützen. — Oder man reibt die Schale von 
zwei Citronen und zwei Pomeranzen ab, trocknet 
125 Gramm dünn geſchnittene Trüffeln, ſowie 
125 Gramm Champignons, thut 30 Gramm 
geſtoßenen ſchwarzen Pfeffer, eine geriebene 
Muskatnuß, 50 Gramm Salz und 4 Gramm 
Cayennepfeffer hinzu, trocknet alles langſam in 
einem ausgekühlten Ofen, ſtößt es in einem 
Marmormörſer, ſiebt das Pulver durch und 
bewahrt es in feſtverkorkten Fläſchchen auf. — 
Noch eine andere Art Ragoutpulver bereitet man 
nur aus friſchen Kräutern, indem man gleiche 
Mengen Thymian, Eſtragon, Pfefferkraut und 
etwas weniger Baſilicum langſam im lauwarmen 
Ofen trocknet, zu Pulver reibt, durchſiebt und in 
einer Blechbüchſe oder in Glasfläſchchen aufhebt. 

Ragout, Reh⸗, ſ. Rehfleiſch⸗Ragout. 

Ragont⸗Sauce. Zu allen gewöhnlichen 
braunen Ragouts von Braten⸗Ueberreſten oder 
auch friſch abgekochtem Fleiſch bereitet man eine 
Sauce, indem man zwei Löffel Mehl in Butter 
braun ſchwitzt, mit Fleiſchbrühe oder Braten⸗ 
Sauce auffüllt und mit einer ganzen Zwiebel, 
einem Lorbeerblatt, einigen Gewürzkörnern und 
einem Kräuterbündelchen eine halbe Stunde unter 
häufigem Umrühren langſam zu einer ſämigen 
Sauce kocht, die man durch ein Sieb ſtreicht und 
mit Eſſig oder Citronenſaft ſäuert, nach Belieben 
auch mit kleingeſchnittenen Pfeffergurken oder 
ſauren Gurken ſowie in Eſſig eingemachten Pilzen 
noch ſchmackhafter und pikanter macht. Man legt 
hierauf das in nette Stücke zerlegte Fleiſch in die 
fertige Sauce und läßt es darin heiß werden, 
aber nicht lochen. 


Ragont, Schüſſel⸗. Man beſtreicht eine runde, 
etwas vertiefte Schüſſel dünn mit friſcher Butter, 
legt Scheiben von Kalbsbraten darauf, überſtreut 
das Fleiſch mit kleinen eingemachten Champignons, 
lleingeſchnittenen Pfeffergürkchen und Kapern, be⸗ 
legt es mit etlichen dünnen Citronenſcheibchen 
und kleinen Butterſtückchen und ſtellt die Schüfjel 
auf einen Topf mit kochend heißem Waſſer in 
den Ofen. Inzwiſchen röſtet man zwei Löffel 
Mehl in Butter hellbraun, thut einige feingehackte 
Sardellen, etwas Citronenſchale und einen Thee⸗ 
löffel gehackte Zwiebel hinzu, verkocht dies mit 
übriger Bratenſauce oder Fleiſchbrühe, gießt ein 
Glas Weißwein und ein wenig Citronenſaft zu, 
läßt die Sauce wieder kochend heiß werden, 
ſchüttet ſie über das Fleiſch, das kurze Zeit 
damit durchziehen muß, und giebt das Schüſſel⸗ 
Ragout auf. 


Ragout, Spargel⸗, auf holländiſche Art. 
Die Spargel werden in 2 Centimeter große 
Stückchen zerſchnitten und in ſiedendem paket 
weichgekocht; dann hackt man etwas Peterſilie 
nebſt etlichen Lattichblättern und jungen Zwiebeln, 


Ragout⸗Suppe ꝛc. 3 


ſchwitzt ſie in Butter, ſtäubt einen Löffel Mehl 
darüber, füllt dies mit einem Teil der Spargel- 
brühe auf, würzt die Sauce mit Pfeffer, Salz 
und Muskatnuß und läßt die Spargelſtückchen 
noch einmal darin aufkochen. 


Ragout-Suppe, auf öſterreichiſche Art. 
Zwei Kalbsmilche, etliche Kalbsohren, ein bis 
zwei Ochſengaumen und ein Kuh-Euter werden 
jedes für ſich weichgekocht und in feine Scheiben 
geſchnitten, zu in Butter gedünſteten Champignons 
gethan, mit etwas Mehl überſtreut und mit der 
nötigen Menge Fleiſchbrühe verkocht, worauf 
man noch weichgekochten Spargel, Blumenkohl, 
Kohlrabi oder junge grüne Erbſen nebſt fein⸗ 
gehackter Peterſilie hinzufügt und die Suppe über 
geröſteten Semmelwürfeln anrichtet. 


Ragout A la Toulouſe. Drei bis vier Kalbs⸗ 
milche, eine Anzahl Hahnenkämme und Hahnen⸗ 
Nieren, */, Liter kleine, feſte Champignons und 
ebenſoviel kleine, rundgeſchnittene Trüffeln werden 
jedes für ſich weichgedämpft; hierauf verkocht man 
z Liter weiße Coulis mit einigen Löffeln Ges 
flügel⸗Eſſenz, legiert dieſe Sauce mit vier Eidottern, 
ſäuert ſie mit dem Saft einer halben Citrone, ſeiht 
ſie durch ein Haarſieb, thut die in dünne Scheiben 
geſchnittene Kalbsmilch, etwa 16—20 in Fleiſch— 
brühe gargekochte Geflügelklößchen und alles übrige 
hinein und macht das Ragout im Waſſerbad ge: 
hörig heiß, bevor man es aufgiebt. 


Ragout, Wildbret⸗, ſ. Wildbret⸗Ragout. 


Ragont⸗Würſte. Das Bruſtfleiſch von einem 
gekochten Huhn, 180 Gramm gepökelte oder ge— 
räucherte, weichgekochte Ochſenzunge, ein bis zwei 
abgekochte Kalbszungen, zwei bis drei blanchierte, 
abgehäutete Kalbsmilche, einige in Butter gedünſtete 
Champignons und in Fleiſchbrühe und Wein ge⸗ 
dämpfte Trüffeln werden in Würfel geſchnitten 
und mit ſehr feingehackter Geflügel-Farce gut 
vermiſcht, worauf man das Ganze mit Wein oder 
Bouillon anfeuchtet, mit einer Spritze in ſauber 
gereinigte, dünne Schweinsdärme füllt, zu finger⸗ 
langen Würſtchen abbindet, in ſiedendem Waſſer 
aufwallen läßt und dann langſam in Butter brät, 
um fie als Hors d'oeuvre aufzugeben. 


Rahm oder Sahne, Schmetten, Schmand, 
Obers, Flott, franz. erdme, engl. cream. Der 
fette, nahrhafteſte und wohlſchmeckendſte Teil der 
Milch, welcher ſich nach dem Erkalten und längerem 
Stehen derſelben abſondert und auf der Oberfläche 
eine dickliche gelbliche Schicht bildet, die man ab⸗ 
ſchöpft und zur Butter- und feineren Käſebereitung 
oder als Zuthat zum Kaffee und Thee, auch zur 
Herſtellung von Backwerk, Mehlſpeiſen, Gefrorenem, 
Ereines u. dergl. benutzt. 


Rahm Auflauf von ſaurem Rahm. Man 
ſchlägt 1 Liter dicken ſauren Rahm recht ſchaumig, 
miſcht nach und nach acht Eidotter, vier Eßlöffel 
Mehl, 125 Gramm Zucker, der mit etwas Vanille 
geſtoßen iſt, oder einen gehäuften Theelöffel feinen, 
geſtoßenen Zimt und eine Meſſerſpitze Salz hinzu, 
steht zuletzt den fteifen Schnee der acht Eiweiße 


5 Rahm⸗Bombe 


unter die Maſſe, füllt dieſelbe in eine butter⸗ 
beſtrichene Form und bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden. — Oder man ſchlägt 
10—12 Eidotter mit ½ Liter fettem ſauren Rahm 
zu Schaum, reibt mit 125 Gramm Zucker die 
Schale einer Citrone ab, fügt den geſtoßenen 
Zucker, einen gehäuften Kochlöffel voll feines Mehl, 
eine Meſſerſpitze Salz und den Schnee der Ei— 
weiße hinzu und bäckt den Auflauf in einem 
mäßig warmen Ofen langſam etwa drei Viertel- 
ſtunden. — Sehr leicht und ſchmackhaft iſt auch 
folgender Auflauf: Man rührt ſechs Eidotter mit 
100 Gramm Zucker und der abgeriebenen Schale 
von einer kleinen Citrone oder etwas geſtoßener 
Vanille recht ſchaumig, thut nach und nach zehn 
Eßlöffel voll ſehr fetten ſauren Rahm, vier Löffel 
Mehl, ein wenig Salz und den Schnee der Ei 
weiße hinzu und bäckt den Auflauf in einer ges 
17 7 Form oder Schüſſel eine halbe Stunde 
ang. 


Rahm⸗Auflauf mit geröſteten Nudeln. / Liter 
guter ſaurer Rahm wird zum Kochen gebracht und 
mit einigen Löffeln feinem Mehl zu einem dicken, 
glatten Brei über dem Feuer verrührt. Hierauf 
verdünnt man dieſen Brei mit ½ Liter ſüßem 
Rahm, ſchüttet alles in eine Schüſſel, miſcht 
125 Gramm Zucker, einen Eßlöffel geſtoßenen 
Zimt, acht Eidotter, ein wenig Salz und den 
ſteifen Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, füllt 
fie in eine gebutterte Form und bäckt den Auf- 
lauf drei Viertelſtunden bei mittlerer Hitze. 
Währenddem macht man einen feſten Nudelteig 
aus einem Ei, einem Löffel Rahm, dem nötigen 
Mehl und einer Meſſerſpitze Salz, rollt den Teig 
ſehr dünn aus, zerſchneidet ihn zu feinen Nudeln, 
bäckt dieſelben in heißem Schmalz kaſtanienbraun, 
läßt ſie auf einem Sieb abtropfen, ſchichtet ſie 
bergartig auf dem fertiggebackenen Auflauf auf, 
ſiebt Zucker darüber und giebt die Speiſe ſofort 
zu Tiſch. 


Rahm ⸗Auflauf mit Obſt. Man dünſtet etwa 
8—10 Borsdorfer Aepfel mit wenig Wein, Zucker 
und Citronenſchale oder eine Mandel ſchöne ſaftige 
Birnen mit etwas Waſſer, Zucker und ganzem 
Zimt, auch kann man ¼ Liter gute Sauerkirſchen 
oder ein Schock ſchöne ausgekernte Pflaumen mit 
Zucker ſchmoren — jedenfalls muß man aber das 
Obſt gut abtropfen laſſen und gleichmäßig in eine 
mit Butter beſtrichene Form legen. Dann ſchlägt 
man reichlich / Liter ſauren Rahm mit ſechs 
Eidottern, 70 Gramm Zucker und etwas Vanille 
oder abgeriebener Citronenſchale recht tüchtig, rührt 
80 Gramm geſtoßenen Zwieback oder geriebenes 
Mundbrot und eine Meſſerſpitze Salz nebſt dem 
Schnee der Eiweiße darunter, füllt die Maſſe über 
das Obſt und bäckt den Auflauf drei Viertel⸗ 
ſtunden bei gelinder Hitze. 


Rahm⸗Becher, ſ. Milch-Becher. 


Rahm-⸗Vombe. Man ſchlägt 1 Liter fetten 
ſüßen Rahm zu feſtem Schaum, verſüßt den⸗ 
ſelben mit Vanillezucker und teilt ihn in drei 
gleiche Teile. Hierauf löſt man 33 Gramm 


Rahm⸗Brei, eingebrannter 


feinfte Gelatine in ſechs Eßlöffeln Waſſer auf, 
ſtreicht eine Kuppelform mit beſtem Provenceröl 
aus, färbt den einen Teil des Rahmſchnees mit 
einigen Tropfen Cochenilletinktur rot, miſcht behut⸗ 
ſam zwei Eßlöffel voll aufgelöſter Gelatine darunter 
und füllt dieſen Teil in die Form. Dann ver⸗ 
miſcht man den zweiten Teil des Rahmſchaumes 
mit ein wenig Maraschino und ebenfalls mit zwei 
Löffeln Gelatinelöſung, thut ihn in die Form, 
belegt ihn mit beliebiger Obſtmarmelade und fein⸗ 
geſtoßenen Makronen, färbt den dritten Teil Rahm⸗ 
ſchaum mit geriebener Chocolade braun, vermiſcht 
ihn mit dem Reſt der Gelatine, füllt ihn in die 
Form, ſchließt letztere und Belt fie in kleinge⸗ 
ſchlagenes, mit Salz vermiſchtes Eis, wo man 
ſie mehrere Stunden unter häufigem Umdrehen 
ſtehen läßt. Zuletzt legt man ein in heißes 
Waſſer getauchtes, gut ausgerungenes Tuch um 
die Form und ſtürzt die Bombe auf eine Glas⸗ 
ſchüſſel, um ſie mit Makronen, Hohlhippen, 
Mandeltörtchen oder ähnlichem kleinem Gebäck zu 
ſervieren. 


Rahm ⸗Brei, eingebraunter. Acht Eßlöffel 
Mehl werden in 125 Gramm Butter dunkelgelb 
geſchwitzt, worauf man dieſe Mehlſchwitze mit 
1¼ Liter warmem Rahm verrührt, 70 Gramm 
Zucker, etwas ganzen Zimt und eine Priſe Salz 
hinzufügt und das Ganze unter beſtändigem 
Umrühren über mäßigem Feuer zu einem ziem⸗ 
lich dicken Brei kocht. Vor dem Anrichten nimmt 
man den Zimt heraus, ſtreut Zucker über den 
Brei und glaſiert ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Rahm⸗Brei, gebackener. Von zwei bis drei 
altbackenen Mundbrötchen reibt man die Rinde 
ab, ſchneidet ſie in Scheiben und weicht ſie in 
, Liter ſüßen Rahm ein; hierauf ſchält und 
ſtößt man 125 Gramm ſüße Mandeln, rührt 
dieſelben mit fünf ganzen Eiern und 45 Gramm 
Zucker eine Viertelſtunde tüchtig nach einer Seite 
hin, miſcht die Mundbrotſchnitten und noch etwas 
Rahm, die abgeriebene Schale einer halben Citrone 
und eine Meſſerſpitze Salz hinzu, mengt alles gut 
untereinander, füllt den Brei in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Form oder Schüſſel, ſetzt ihn auf 
gelindes Kohlenfeuer, deckt einen mit glühenden 
Kohlen belegten Deckel darauf und bäckt ihn ſo 
langſam eine halbe Stunde, wonach man ihn 
mit Zucker beſiebt und zu Tiſch giebt. 


Rahm⸗Brei mit Rameln. Zunächſt bereitet 
man die Rameln, indem man ½ Liter Milch 
mit vier Löffeln Mehl, einer Meſſerſpitze Salz 
und einem Löffel Zucker zu einem glatten, dünnen 
Brei kocht, von dem man ein wenig in eine mit 
geklärter Butter ausgepinſelte kleine Eierkuchen⸗ 
pfanne gießt und über nicht zu ſtarkem Feuer 
anbacken läßt. Sobald die angebackene Maſſe 


ſich rötlichbraun gefärbt hat, nimmt man die 
Pfanne vom Feuer, ſchneidet den dünnen, an⸗ 
gebackenen Kuchen in mehrere Streifen, ſtößt dieſe 
mit einer kleinen Schaufel von der Pfanne los 
und dreht ſie zu kleinen Düten oder Rollen, was 
ſich nur bewerkſtelligen läßt, ſo lange die Rameln 
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Rahm⸗Eis mit Brot 


ſehr heiß ſind. Man ſtellt dieſelben nun an einen 
warmen Ort, damit ſie ſpröde bleiben, während 
man den Rahmbrei kocht; man quirlt zu dem 
Ende 100 Gramm feines Mehl in ½ Liter 
kaltem Rahm glatt, gießt noch ½ Liter kochen— 
den Rahm zu, würzt dies mit einer Priſe Salz 
und 70 Gramm Zucker und verrührt die Maſſe 
auf ſehr gelindem Feuer zu einem dicken Brei, 
der eine halbe Stunde leiſe kochen muß. Man 
richtet denſelben in einer runden, vertieften Schüſſel 
an, beſtreut ihn mit Zucker und Zimt und beſteckt 
ihn ringsherum mit den gedrehten Rameln. 


Rahm, Devonfhires, Dieſer wegen feiner vor⸗ 
züglichen Güte in ganz England berühmte Rahm, 
der ſehr viel nach London verſendet und dort gut 
bezahlt wird, kann faſt ebenſogut auch anderswo 
hergeſtellt werden, wenn man auch nicht überall 
die ausgezeichneten Rindviehraſſen und Viehweiden 
hat, durch welche Devonſhire ſich hervorthut. Das 
dort übliche Verfahren iſt folgendes: Nachdem man 
die friſchgemolkene Milch in einen oben weiten, 
unten engen Napf gegoſſen und im Sommer zwölf, 
im Winter vierundzwanzig Stunden in der Milch 
kammer aufbewahrt hat, ſtellt man den Napf auf 
einen mäßig warmen Ofen, wo die Milch ganz 
langſam und allmählich heiß wird, ohne daß ſie 
bis zum Kochen kommen darf. Man erkennt den 
erforderlichen Hitzegrad daran, daß die Oberfläche 
der Milch dick und wellenförmig wird, ſo daß 
ſich kleine Ringe bilden, wonach man den Milch⸗ 
napf vom Feuer nimmt, in die Milchkammer 
ſtellt und erſt am folgenden Tage den Rahm 
abſchöpft. Aus ſolchem Rahm, der friſch genoſſen 
oder zu Schaum geſchlagen ganz beſonders köſt⸗ 
lich iſt, wird in Devonſhire auch die vortreffliche 
ſüße Butter bereitet, welche großen Ruf in Eng⸗ 
land beſitzt. 


Rahm-Eis mit Brot. 1 Liter fetter, ſüßer 
Rahm wird mit 125 Gramm geſtoßenem, Tit: 
geſiebtem Zucker verſüßt, zu feſtem Schaum ge— 
ſchlagen und der Schaum zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt; inzwiſchen reibt man 180 Gramm 
Schwarzbrot, röſtet es auf einem Bogen Papier 
im mäßigwarmen Ofen, ſtößt es mit etwas 
Vanille im Mörſer, ſiebt es durch, zieht es unter 
den Rahmſchaum, läßt dieſen in der ins Eis 
eingegrabenen Büchſe oder in einer Form mehrere 
Stunden gehörig frieren, taucht die Form einen 
Augenblick in laues Waſſer und ſtürzt das Ge⸗ 
frorene aus. — Oder man kocht 1 Liter fetten, 
ſüßen Rahm ab, läßt ihn auskühlen, quirlt 
180 Gramm geſtoßenen Zucker und acht Dotter 
hinein, ſchlägt ihn in einem Gefäß mit kochendem 
Waſſer zu einer dickſchaumigen Creme ab, gießt 
dieſelbe in eine Schüſſel aus, läßt ſie unter fort⸗ 
dauerndem Schlagen erkalten und füllt ſie in 
die Gefrierbüchſe. Wenn ſie bei fleißigem Um⸗ 
drehen halb gefroren iſt, miſcht man 160 bis 
180 Gramm geriebenes, ſcharf geröſtetes und 
geſtoßenes Schwarzbrot, mit Zimt oder Vanille 
gewürzt, darunter und läßt die Maſſe vollends 
gefrieren. 
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Rahm⸗Eis mit Chocolade. Man löſt 250 
Gramm feine Vanillen-Chocolade mit 125 Gr. 
Zucker und ein wenig Milch über dem Feuer zu 
einem dicken, glatten Brei auf, läßt denſelben unter 
beſtändigem Umrühren auskühlen, vermiſcht ihn mit 
1 Liter zu ſteifem Schaum geſchlagenem Rahm, 
füllt alles in eine Form und läßt die Maſſe im 
Eis eingegraben gefrieren. — Eine andere Art ſtellt 
man her, indem man 250 Gr. Zucker mit ¼ Liter 
Waſſer klärt und kurz einkocht, inzwiſchen zwölf 
Eidotter in 1 Liter beſten ſüßen Rahm zerquirlt, 
mit 250 Gr. geriebener Vanillen-Chocolade ver⸗ 
miſcht und dies unter den heißen Zucker-Sirup 
rührt, wonach man alles im Waſſerbade zu einer 
dicken Croͤme ſchlägt, ausſchüttet, bis zum Aus⸗ 
kühlen weiter ſchlägt und in die Gefrierbüchſe füllt. 


Rahm⸗Eis mit Erdbeeren oder Himbeeren. 
1 Liter recht reife Walderdbeeren oder Himbeeren 
werden durch ein Haarſieb geſtrichen und mit 
200 —275 Gramm geſiebtem Zucker und 1 Liter 
zu feſtem Schaum geſchlagenem Rahm vermiſcht, 
worauf man alles in eine Form füllt, dieſe mehrere 
Stunden in kleingeſchlagenes Eis eingräbt, raſch in 
laues Waſſer taucht und auf eine Schüſſel ſtürzt. 


Rahm⸗Eis, glaſiertes. Nachdem man ein 
Rahm⸗-Eis mit Chocolade oder Vanille bereitet 
hat und dasſelbe bei fleißigem Durcharbeiten feſt⸗ 
gefroren iſt, ſchlägt man acht Eiweiße zu ſteifem 
Schnee, den man mit 125 Gramm feingeſiebtem 
Zucker verfüßt; dann ſtreicht man das Gefrorene 
recht glatt auf kleine Deſſertteller, überzieht es 
etwa 1 Centimeter hoch mit dem Eiweißſchnee, 
ſiebt Zucker darauf und hält über jedes der 
Tellerchen die glühende Glaſierſchaufel einige 
N um den Schnee jet und gelblich zu 
backen. 


Rahm⸗Eis mit Karamel. 90 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker thut man in ein kleines Kaſſerol, 
gießt 2—3 Eßlöffel Waſſer darüber und läßt den 
Zucker im heißen Ofen raſch ſchmelzen und nach 
und nach . werden; hierauf ſchüttet 
man eine Obertaſſe heißes Waſſer darauf, rührt 
es langſam um, kocht es gehörig ein und vermiſcht 
dieſen Karamel mit 1 Liter ſehr fettem, ſüßem, zu⸗ 
vor abgekochtem Rahm, den man nach dem Er⸗ 
kalten mit zehn Eidottern und 170 Gr. geſtoßenem 
Zucker abquirlt und im Waſſerbad zu einer dicken 
Creme ſchlägt. Man gießt fie in eine Schüſſel, 
ſchlägt ſie weiter bis zum Erkalten und läßt ſie 
dann in der Gefrierbüchſe unter tüchtigem Um⸗ 
drehen und Abarbeiten frieren. 


Rahm⸗Eis mit Liqueur. Man quirlt den 
Zucker und Liqueur entweder von vornherein in 
den Rahm (auf / Liter Rahm 125 Gr. Zucker 
und ein kleines Gläschen Maraschino oder anderen 
feinen Liqueur) und ſchlägt den Rahm dann zu 
feſtem Schaum, oder ſchlägt ihn erſt zu Schaum 
und zieht dann den Zucker und Liqueur darunter, 
füllt ihn in eine Form und läßt ihn im Eis 
eingegraben feſt gefrieren. 


Rahmguß⸗Kuchen 


Rahm-Eis mit Makronen. 1 Liter guter 
Rahm wird abgekocht, nach dem Erkalten mit 
200 Gramm Zucker und 8—10 Eidottern tüchtig 
zuſammengequirlt, auf dem Herd im Waſſerbad 
zu einer dicken Creme geſchlagen, ausgegoſſen, bis 
zum Auskühlen umgerührt und in die Gefrierbüchſe 
gefüllt; wenn die Creme halb gefroren iſt, miſcht 
man 250 Gramm halb ſüße, halb bittere, geſtoßene 
Makronen darunter und läßt die Maſſe vollends 
gefrieren. 


Rahm⸗Eis mit Rum. Man quirlt 125 Gr. 
Zucker und 4—5 Eßlöffel feinen Rum mit ¼ Liter 
Rahm, läßt die Miſchung frieren und arbeitet 
dann noch den feſten Schaum von ¼ Liter 
Rahm darunter. 


Rahm⸗Eis mit Vanille. 1 Liter fetter (Oper 
Rahm wird zu feſtem Schaum geſchlagen, worauf 
man ihn mit 250 Gramm Zucker, der mit einer 
Stange Vanille geſtoßen und durchgeſiebt ift, ver⸗ 
miſcht, in eine Form füllt, dieſe zwei bis drei 
Stunden in Eis eingräbt, dann einen Moment 
in laues Waſſer taucht und ausſtürzt. Oder man 
ſtößt den Zucker mit der Vanille, ſiebt ihn durch, 
ſtößt das im Sieb Zurückgebliebene immer wieder 
aufs neue und quirlt dieſen Vanillezucker in 1 Liter 
fetten ſüßen Rahm, den man zu Schaum jchlägt 
und auf einem Haarſieb abtropfen läßt, bevor 
man ihn in die Form einfüllt. — Das gewöhnliche 
Vanille-Eis iſt auch ſtets Rahm-Eis; man kocht 
1 Liter Rahm mit 300 Gramm Zucker und einer 
kleingeſchnittenen Schote Vanille auf, läßt den 
Rahm an der Seite des Feuers gut zugedeckt eine 
halbe Stunde ziehen, dann auskühlen, quirlt ihn 
mit 12—15 glattgerührten Eidottern ab, ſchlägt, 
am beſten im Waſſerbade, eine dickſchaumige Creme 
davon, ſtreicht dieſelbe durch ein Haarſieb, läßt fie 
unter beſtändigem Umrühren erkalten und füllt 
ſie in die Gefrierbüchſe, wo man ſie unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren und Durcharbeiten frieren 
läßt. Noch vorzüglicher wird dieſes allgemein 
beliebte Eis, wenn man unter die feſtgefrorene 
Maſſe etwas ſteifgeſchlagenen, mit Zucker verſüßten 
Rahmſchaum miſcht. 


Rahm⸗Eis mit Zimt. In 1 Liter ſüßen, fetten 
Rahm quirlt man 20 Gramm geſtoßenen Zimt 
und 250 Gramm Zucker, ſchlägt den Rahm hier⸗ 
auf zu Schaum, füllt ihn in eine Form, läßt ihn 
mehrere Stunden frieren und ſtürzt das Eis auf 
eine Schüſſel, nachdem man die Form einen Augen⸗ 
blick in laues Waſſer getaucht. 


Rahm, geſchlagener, ſ. Rahm⸗Schaum. 


Rahmguß⸗Kuchen. Nachdem man ein Kuchen⸗ 


blech mit ½ Centimeter dick aufgerolltem Blätter- 
teig oder 1 Centimeter dick aufgerolltem mürben 
Heſenteig belegt hat, ſtreut man 70 Gramm gp: 
reinigte Sultanroſinen, ebenſoviel Korinthen, 30 
Gramm gehackte Mandeln nebſt etwas Zimt auf 
den Kuchen, rührt hierauf 100 Gramm geſtoßenen 
Zucker mit ſechs Eidottern zu Schaum, mengt 
½ Liter fetten ſüßen Rahm und den ſteifen Schnee 
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von ſechs Eiweißen darunter, gießt dies über den 
Kuchen und bäckt ihn bei guter Hitze. — Oder 
man zerquirlt zehn ganze Eier mit ¼ Liter ſüßem 
Rahm und 150 Gramm Zucker zu dem Guß; auch 
kann man ¼ Liter ſüßen, ¼ Liter ſauren Rahm, 
drei ganze Eier, drei Dotter, einen Theelöffel 
Zimt und 125 Gramm Zucker hierzu zuſammen—⸗ 
quirlen. — Noch eine andere, beſonders gute Art 
Rahmguß⸗Kuchen ſtellt man her, indem man 
Liter fetten ſüßen Rahm mit 50 Gramm feinem 
Mehl, vier Eidottern, 70 Gramm Zucker, einer 
Priſe Salz und der abgeriebenen Schale von einer 
halben Citrone tüchtig durcheinanderquirlt, auf dem 
Feuer verrührt, bis die Miſchung zum Kochen 
kommt, dann auskühlen läßt, mit noch zwei Ei⸗ 
dottern, einem ganzen Ei, 125 Gramm gellärter 
Butter, 70 Gramm gereinigten Korinthen, 125 Gr. 
Sultanroſinen, einem Eßlöffel voll geſtoßenen 
ſüßen Mandeln und ebenſoviel feingeſchnittenem 
Citronat gehörig vermiſcht und auf einen ziemlich 
dick ausgetriebenen, mit einem Rand verſehenen 
Kuchen von Mürbteig ſtreicht, worauf man den 
Kuchen in einem gut durchheizten Ofen bäckt. 


Rahm⸗Hippen. Ein Ei, zwei Löffel feines 
Mehl, ſechs Löffel Zucker und etwas Zimt werden 
mit reichlich ½ Liter fettem ſüßen Rahm zu einer 
Art Eierkuchenteig angerührt und zwei Stunden 
lang beiſeite geſtellt; dann beſtreicht man ein 
Hippen- oder Oblaten-Eiſen leicht mit Speck oder 
Butter, füllt ein wenig von dem Teig hinein, 
bäckt dünne Hippen auf beiden Seiten hellbraun, 
nimmt ſie aus dem Eiſen und rollt ſie ſogleich 
über ein rundes Holz. 


Rahm⸗Jus oder Bechamel. 200 Gramm 
magerer Schinken und ½ Kilogramm derbes Kalb⸗ 
fleiſch werden würflig geſchnitten und nebſt einigen 
gehackten Chalotten, zwei Peterſilienwurzeln, etwas 
weißem Pfeffer und einem Lorbeerblatt in 125 Gr. 
Butter geſchwitzt, worauf man 70 Gramm feines 
Mehl hinzurührt, welches nur ganz hellgelb werden 
darf, und alles mit 1 Liter ſiedendem, nach und 
nach zugegoſſenem Rahm noch eine gute halbe 
Stunde durchkocht. Schließlich ſtreicht man die 
Jus durch ein Haarſieb und bewahrt ſie auf, um 
fie zu Bechamel⸗Saucen zu verwenden, zu welchem 
Zweck man die erforderliche Menge davon mit 
etwas Macis und weißem Pfeffer würzt, zum 
Kochen bringt und mit einigen Eidottern legiert. 


Rahm⸗Klöße mit Parmeſaukäſe. Man rührt 
100 Gr. feines Mehl mit ¼ Liter ſüßem Rahm 
recht glatt, thut 40 Gramm Butter, eine Priſe 
Salz und etwas geriebene Muskatnuß hinzu, ver⸗ 
rührt dies über gelindem Feuer zu einem fteifen 
Brei, vermiſcht denſelben nach dem Auskühlen mit 
wei ganzen Eiern und zwei Eidottern und ſtreicht 
ihn ſingerdick auf eine flache Schüſſel. Hierauf 
bringt man 1½ —1 ¼ Liter Milch mit etwas Salz 
zum Kochen, ſticht mit einem Eßlöffel kleine Klöße 
von dem Teige ab, legt ſie in die ſiedende Milch 
ein, läßt ſie langſam darin garlochen und nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, um ſie in eine 
mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreute Schüſſel zu 
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legen, mit zerlaſſener Butter zu übergießen, oben 
darauf ebenfalls mit Parmeſankäſe zu beſtreuen 
und mit Butter zu beträufeln und ſchließlich auf 
einen Dreifuß oder einen Topf mit ſiedendem Waſſer 
in den mäßig heißen Ofen zu ſtellen und hellbraun 
überbacken zu laſſen. Man giebt fie als Zwiſchen⸗ 
ſpeiſe und reicht Schinken, Cervelatwurſt oder Pötel- 
zunge dazu. 


Rahm⸗Klößze von ſaurem Rahm. Drei Gier 
zerquirlt man mit ¼ Liter dickem ſauren Rahm, 
fügt eine Priſe Salz, ein wenig Mustatblite, zwei 
Löffel zerlaſſene Butter und das nötige Mehl 
hinzu, um einen nicht zu feſten Teig herzuſtellen, 
und ſticht mit einem Löffel Klöße davon ab, die 
man in ſiedendem Waſſer oder in Fleiſchbrühe 
garkocht; in letzterem Falle macht man ſie ſehr 
klein und giebt ſie in Bouillon-Suppen, im erſteren 
Falle kann man ſie größer formen und zu gekochtem 
Obſt reichen. 


Rahm ⸗Klöße von ſüßem Rahm. 70 Gramm 
Butter rührt man zu Schaum, miſcht zwei Eier, 
eine Priſe Muskatnuß, etwas Salz, 125 Gramm 
Mehl und / —/⁰ Liter ſüßen Rahm nebſt 70 Gr. 
gereinigten Korinthen bei, ſo daß man einen mäßig 
feſten Teig erhält, den man zu kleinen Klößchen 
abſticht, um dieſelben in ſiedendem Waſſer garzu— 
lochen und in Milch-Suppen einzulegen. — Oder 
man bringt ½ Liter Rahm in einem Kaſſerol zum 
Kochen, thut 70 Gramm Butter, 90 Gr. Zucker 
und ſoviel feines Mehl hinein, daß man einen 
ſteifen Brei erhält, der ſich vom Gefäß ablöſt; 
man ſchüttet denſelben aus und vermiſcht ihn nach 
dem Erkalten mit drei ganzen Eiern und vier 
Dottern zu einem ziemlich feſten Teig. Inzwiſchen 
macht man 1 Liter Milch mit etwas Zucker und 
ganzem Zimt kochend, ſticht mit einem Löffel 
Klößchen von dem Teig ab, läßt ſie einmal darin 
aufwallen, legiert die Milch mit ſechs in kalter 
Milch zerquirlten Eidottern, ſchüttet alles in eine 
mit Butter beſtrichene Blechſorm und bäckt die 
Speiſe im mäßig heißen Ofen goldgelb, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und giebt ſie zu Tiſch. 


Rahm⸗Küchel. In ½ Liter recht dicken ſauren 
Rahm quirlt man nach und nach ſechs Eidotter, 
100 Gramm Zucker, einen Theelöffel geſtoßenen 
Zimt, einen knappen Theelöffel Salz und ſoviel 
Mehl, bis der Teig kurz wird und ſich vom Gefäß 
ablöſt; dann zieht man den ſeſten Schnee von 
vier Eiweißen darunter, läßt den Teig ein bis zwei 
Stunden kalt ſtehen, rollt ihn meſſerrückenſtark aus, 
belegt ihn mit Butterſtückchen, knetet ihn nach und 
nach mit 375 Gr. Butter durch und treibt ihn 
fingerdick auf. Dann ſticht man mit einem Wein⸗ 
glaſe kleine Küchel daraus, beſtreicht fie mit Eigelb, 
ſtreut Zucker, Zimt und gehackte Mandeln darauf 
und bäckt ſie auf einem Blech bei ziemlicher Hitze 
gelbbraun. 


Rahm⸗Kuchen. 160 Gramm Butter rührt man 
u aum, miſcht allmä zwei ganze Eier, 
zu Ed iſcht allmählich zwei Ei 
¼ Liter fetten ſauren Rahm und 125 Gr. Zucker, 
½ Kilogr. feines Mehl und eine Priſe Salz hinzu, 
treibt den Teig dünn auf, beſtreicht ihn mit Ei, 
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ſticht den Kuchen mit einer Gabel, damit er nicht 
Blaſen wirft, bäckt ihn bei mäßiger Hitze halb 
gar, beſprengt ihn dann mit Roſenwaſſer, beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt und läßt ihn vollends 
durchbacken. — Oder man macht den Teig aus 
750 Gr. Mehl, 200 Gr. friſcher Butter, einem 
ganzen Ei, vier Dottern, 70 Gr. Zucker, einem 
Löffel Rum und ſoviel ſaurem Rahm, daß er nicht 
allzu feſt wird, rollt dünne Kuchen davon aus, 
ſticht ſie mit der Gabel, beſtreicht ſie mit zerlaſſener 
Butter, beſtreut ſie mit Vanillezucker und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze. — Auch kann man ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, 250 Gr. Butter, acht Löffel guten 
ſauren Rahm und zwei Eidotter zu einem ziemlich 
feſten Teig verarbeiten, denſelben zwei Meſſerrücken 
dick auftreiben, mit dem Kuchenrad zu tellergroßen 
Kuchen ſchneiden, letztere auf ein gebuttertes Blech 
legen, mit der Gabel ſtechen, mit geklärter Butter 
überſtreichen, mit Zucker und Zimt beſtreuen und 
bei gelinder Hitze backen. 


Rahm ⸗Kuchen oder kalter Kuchen. Aus ſechs 
Eidottern, ½ Liter ſüßem Rahm, 30 Gr. Zucker, 
etwas geriebener Muskatnuß und dem nötigen 
feinen Mehl wird ein feſter Teig bereitet, den man 
eine Stunde lang auf Eis oder in den Keller 
ſtellt, hierauf zu einem länglichen, ziemlich dicken 
Kuchen auftreibt, mit / Kilogramm ausgewaſchener, 
harter, zu einer breiten Scheibe geformter Butter 
belegt, darüber zuſammenſchlägt, wieder aufrollt 
und auf dieſe Art viermal wie einen Blätterteig 
bearbeitet. Hat man ihn zum vierten Mal auf⸗ 
getrieben, ſo legt man ihn auf ein Kuchenblech, 
überpinſelt ihn mit geklärter Butter, ſticht ihn mit 
einer Gabel, beſiebt ihn mit Zucker und Zimt und 
bäckt ihn bei ziemlicher Hitze. 


Rahm⸗Kuchen als Mehlſpeiſe. Man ſchlägt 
½ Liter fetten ſüßen Rahm mit zwei Eßlöffeln 
geſtoßenem Zucker und einem Theelöffel Zimt zu 
ſteifem Schaum, rührt 250 Gramm trockenes 
Weizenmehl darunter und fügt zuletzt ſechs ſchaumig 
gequirlte Eier hinzu, worauf man die Maſſe in 
eine gebutterte Form füllt und bei mäßiger Hitze 
drei Viertelſtunden bäckt. — Oder man rührt 
ſechs Eidotter mit drei Eßlöffeln Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone eine Viertel⸗ 
ſtunde lang recht ſchaumig, fügt / Liter ſauren 
Rahm, 3—4 Eßlöffel Weizenmehl, eine kleine Priſe 
Salz und den feſten Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine butterbeſtrichene Form und bäckt 
den Kuchen eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze. 


Rahm⸗Küchel, kleine. 250 Gramm Butter 
werden mit vier ganzen Eiern und vier Dottern 
ſchaumig gerührt, worauf man ein wenig ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, Salz und eine Priſe Muskatblilte, 
beinahe ½ Liter fetten ſüßen Rahm und */, Kilo⸗ 
gramm feines Mehl nach und nach hinzumiſcht. 
Man läßt den Teig nun mindeſtens eine Stunde 
im Kalten ſtehen, damit er kalt und ſteif werde, 
nimmt ihn auf das Backbrett, arbeitet noch etwas 
Mehl hinein, falls er noch zu flüſſig ſein ſollte, 
und treibt ihn dann meſſerrückenſtark auf, fticht mit 
einem Weinglaſe oder einer Blechſorm kleine Kuchen 


Rahm⸗Mehlſpeiſe mit Schwarzbrot 


davon ab, beſtreicht ſie mit in Rahm zerquirltem 
Eidotter, bäckt ſie auf einem butterbepinſelten Blech 
bei guter Hitze, ſo daß ſie auflaufen und hohl 
werden, und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt oder 
Vanillezucker. — Eine andere Art Rahmküchel 
macht man in folgender Weiſe: Aus feinem Mehl, 
ſüßem Rahm und einer Priſe Salz wird ein leid⸗ 
lich feſter Teig hergeſtellt, den man eine Stunde 
im Kalten ruhen läßt, meſſerrückendick aufrollt und 
zu thalergroßen Kuchen ausſticht, die man in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten gelb bäckt und mit 
Zucker und Zimt beſtreut. 


Rahm⸗Küchel, engliſche. ¼ Kilogr. feines 
Mehl, 125 Gramm geſtoßener Zucker, zwei ganze 
Eier und zwei Dotter werden mit ¼ M Liter fettem 
ſüßen Rahm gut verrührt; dann pflückt man 
250 Gr. friſche Butter in kleinen Stückchen zu 
dem Teig, würzt ihn mit einer Priſe Salz, der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone und etwas 
geriebener Muskatnuß, wirkt alles auf einem mehl⸗ 
beſtreuten Brett zu einem geſchmeidigen Teig aus, 
läßt denſelben einige Zeit im Kalten ruhen, treibt 
ihn dünn auf, ſticht kleine Kuchen davon aus, be⸗ 
ſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter, überſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt und bäckt ſie auf einem mit 
Papier belegten Blech langſam hellbraun. 


Rahm⸗Liqueur. In 1 Liter Kirſchwaſſer oder 
Cognac thut man ½ Kilogramm kleingeſchlagenen 
Kandiszucker, 16 Gr. zerbrochenen feinen Zimt, 
16 Gr. ganze Nelken und 70 Gr. friſch abgeſchälte, 
feingeſchnittene Pomeranzenſchalen, läßt dies alles 
vierundzwanzig Stunden ſtehen, filtriert den Brannt⸗ 
wein, gießt drei Taſſen ſüßen Rahm zu, läßt dieſe 
Miſchung abermals acht Tage ſtehen, filtriert den 
Liqueur aufs neue und füllt ihn auf Flaſchen. 


Rahm⸗Mehlſpeiſe. Man läßt ½ Liter ſüßen 
Rahm mit einer kleingeſchnittenen Schote Vanille 
recht langſam zum Kochen kommen, rührt 200 Gr. 
ſehr feines Mehl in ¼ Liter kaltem Rahm glatt, 
miſcht dies unter beſtändigem Umrühren zu dem 
kochenden Rahm und bereitet einen ſteifen Brei 
davon, den man zum Auskühlen in eine Schüſſel 
ſchüttet. Indeſſen ſchlägt man zehn bis zwölf Ei⸗ 
dotter mit 200 Gr. Zucker und faſt ¼ u Liter recht 
fettem ſauren Rahm ſowie einer Priſe Salz zu 
Schaum, miſcht ihn unter den Mehlbrei, zieht den 
Schnee der Eiweiße durch die Maſſe, füllt ſie in 
eine gebutterte Form, bäckt ſie bei mäßiger Wärme 
etwas über eine halbe Stunde und ſerviert die 
Mehlſpeiſe mit Vanillen⸗Sauce. 


Rahm⸗Mehlſpeiſe mit Schwarzbrot. Zwölf 
Eidotter werden mit 200 Gr. geſtoßenem Zucker 
ſchaumig gerührt und nach und nach mit 200 Gr. 
geriebenem Schwarzbrot, ¼ Liter fettem ſauren 
Nahm, 180 Gr. gereinigten Korinthen und einem 
Theelöffel geſtoßenem Zimt, ſowie ſchließlich dem 
ſteifen Schnee der zwölf Eiweiße gut vermiſcht, 
worauf man die Maſſe in einer butterbeſtrichenen 
Form drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze bäckt 
und die Speiſe mit Zucker beſtreut auf den 
Tiſch giebt. 


Rahm⸗Nocken 


Rahm⸗Nocken. In ¼ Liter ſauren Rahm 
quirlt man drei Eidotter, ein wenig Salz und 
/ Liter Mehl, miſcht den Schnee der drei Ei— 
weiße darunter, ſticht dann mit dem Löffel große 
Nocken davon ab, kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer 
gar, läßt ſie auf einem Sieb ablaufen, ſchwenkt ſie 
in heißer Butter, läßt ſie im Ofen einige Minuten 
damit durchziehen und giebt ſie zu gedünſtetem oder 
gebratenem Rindfleiſch; bloß in Salzwaſſer abge⸗ 
kocht legt man ſie auch in Bouillon-Suppen ein. 


Rahm⸗Nudeln, ſ. Nudeln, Rahm, 


Rahm ⸗Paſtetchen. Nachdem man eine Anzahl 
kleiner Paſtetenſormen mit Blätterteig ausgelegt 
hat, rührt man 100 Gr. friſche Butter mit vier 
Eidottern ab, miſcht vier Löffel fetten ſauren Rahm, 
drei Löffel feines Mehl, eine Priſe Salz und den 
Schnee von drei Eiweißen darunter, füllt die 
Förmchen bis über die Hälfte mit der Maſſe und 
bäckt die Paſtetchen auf einem Blech im ziemlich 
heißen Ofen. 


Rahm⸗Paſtetchen, ſüße. Aus ¼ Liter Rahm, 
70 Gr. Butter, vier Dottern, 50 Gr. Zucker und 
50 Gr. feinem Mehl kocht man einen ſteifen Brei 
über gelindem Feuer, miſcht nach deſſen Erkalten 
würfliggeſchnittene eingemachte Orangenſchale, einige 
Löffel voll gereinigte Korinthen, vier ganze Eier 
und zwei Dotter nebſt einer Priſe Salz darunter, 
füllt dieſe Maſſe in kleine, mit Butterteig aus⸗ 
gelegte Paſtetenformen, läßt die Paſtetchen bei 
ziemlicher Hitze eine halbe Stunde lang backen, 
ſtürzt ſie aus, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt 
und giebt ſie warm zum Nachtiſch oder Thee. 


Rahm⸗Pudding. Zehn Eidotter werden mit 
200 Gramm Zucker und zwölf Eßlöffeln fettem 
ſauren Rahm eine Viertelſtunde nach einer Seite 
hin verrührt und mit der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, einem knappen Theelöffel Zimt und 
einer Priſe Salz ſowie ½ Kilogramm geriebenem 
Mundbrot vermiſcht, wonach man den ſteifen 
Schnee von zehn Eiweißen unter die Maſſe zieht, 
125 Gr. geleſene und gewaſchene Korinthen hits 
zufügt und den Pudding anderthalb Stunden im 
Waſſerbad kocht, um ihn mit einer Wein-Sauce 
zu ſervieren. — In etwas kleinerem Maßſtabe ſtellt 
man dieſen Pudding her, indem man reichlich 
¼ Liter ſauren Rahm mit ſechs Eidottern, 125 Gr. 
Zucker, vier geriebenen Mundbrötchen, 125 Gr. 
Korinthen, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
etwas Salz und Zimt tüchtig verrührt, den Schnee 
der Eiweiße daruntermiſcht, die Maſſe in einer gut 
gebutterten Form beinahe eine Stunde im Waſſer⸗ 
bade kocht und den Pudding mit Obſt- oder Wein⸗ 
Sauce aufträgt. 


Rahm⸗Sauce zu Fleiſch, Wild oder Geflügel. 
Man vermiſcht ½ Liter weiße Coulis mit ¼ Liter 
fettem ſauren Rahm und einer reichlichen Obertaſſe 
Kalbs⸗, Rinds⸗ oder Wildbret⸗Brühe, je nachdem, 
0 welcher dieſer Fleiſchſorten die Sauce beſtimmt 
ſt, thut ein Lorbeerblatt, eine geſchälte weiße 
Zwiebel und etwas würfliggeſchnittenen rohen 
Schinken hinzu, kocht alles unter häufigem Um⸗ 
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rühren zu einer dicklichen Sauce ein, ſeiht dieſelbe 
durch ein Haarſieb und thut einen gehäuften Eß⸗ 
löffel Kapern hinein. — Oder man dämpft eine 
in Scheiben geſchnittene Zwiebel in Butter, fügt 
eine Kelle voll weiße Coulis und ½ Liter ſauren 
Rahm nebſt etwas Salz und Muskatnuß bei, kocht 
die Sauce eine Stunde langſam durch und ſeiht 
ſie durch ein Haarſieb. 


Rahm⸗Sauce zu Kalbfleiſch, Fiſch und 
Spargel oder Blumenkohl. 70 Gramm Butter 
werden iber dem Feuer mit einem Löffel Mehl 
gut verrührt, bis die Butter geſchmolzen iſt; dann 
thut man nach und nach ¼ Liter ſüßen Rahm, 
etwas Salz, weißen Pfeffer und Muskatnuß hinein, 
läßt die Sauce unter beſtändigem Umrühren leiſe 
etwa zehn Minuten fortkochen und fügt beim An⸗ 
richten etwas Citronenſaft hinzu. — Oder man 
quirlt drei bis vier Eidotter mit einem halben Eß⸗ 
löffel Mehl und einem Stückchen friſcher Butter, 
/ Liter Rahm, etwas Salz und Muskatnuß 
tüchtig durcheinander und rührt dieſe Miſchung 
über gelindem Feuer zu einer ſämigen Sauce ab, 
ohne daß dieſelbe bis zum Kochen gelangen darf. 


Rahm⸗Sauce, ſüßßſe. ½ Liter Rahm wird 
mit 90 Gr. Zucker und etwas kleingeſchnittener 
Vanille zum Kochen gebracht und nach einmaligem 
Aufkochen zugedeckt beiſeite geſtellt; hierauf quirlt 
man einen halben Eßlöffel feines Mehl und vier 
Eidotter in etwas kaltem Rahm glatt, gießt den 
durchgeſeihten, ausgekühlten Vanillerahm nach und 
nach zu und rührt alles langſam über gelindem 
Feuer ab, bis die Sauce beinahe zum Kochen kommt, 
wonach man ſie raſch vom Feuer nimmt und zu 
Mehlſpeiſen verſchiedener Art anrichtet. — Anſtatt 
der Vanille kann man eben ſo gut ſehr feinen, in 
Stückchen zerbrochenen Zimt verwenden. 


Rahm⸗Sauce, ſüße, mit Chocolade, 150 
Gramm feine Vanillen-Chocolade werden in einer 
Obertaſſe Milch über gelindem Feuer langſam auf⸗ 
gelöſt, dann glatt verrührt, mit einem Kaffeelöffel 
Reismehl oder Arrowroot und 60 Gramm Zucker 
vermiſcht und mit ½ Liter heißem Rahm nach 
und nach bis zum Kochen abgerührt; nachdem die 
Sauce einigemal aufgekocht hat, ſeiht man ſie durch 
ein Haarſieb und giebt ſie auf. 


Rahm⸗Sauce mit Citronen. Man ſchält die 
gelbe Schale von einer Citrone ſehr dünn ab, thut 
ſie in ein Kaſſerol, gießt ½ Liter ſiedenden Rahm 
darüber, deckt das Gefäß zu und ſtellt es beiſeite; 
hierauf zerquirlt man einen halben Eßlöffel feines 
Mehl mit vier Eidottern und ein wenig kaltem 
Rahm, ſchüttet den ausgekühlten Citronenrahm 
nach und nach hinzu, verſüßt ihn mit 90—100 Gr. 
Zucker, rührt die Sauce auf dem Feuer bis faſt 
zum Kochen ab und ſeiht ſie durch. Auf ganz die 
nämliche Art bereitet man auch eine Rahm-⸗Sauce 
mit Orangenbeigeſchmack, wobei man anſtatt der 
Citronenſchale Orangenſchale verwendet. 


Rahm Sauce, ſüße, mit Karamel. Man 
ſchüttet 70 Gr. geſtoßenen Zucker nebſt einem Eß⸗ 
löffel Waſſer in ein Kaſſerol und läßt den Zucker 
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hellbraun werden, worauf man ihn mit einer Ober⸗ 
taſſe kochendem Rahm unter beſtändigem Umrühren 
nach und nach auflöſt und vom Kaſſerol loskocht. 
Dann quirlt man einen halben Löffel Mehl, 70 Gr. 
Zucker und vier Eidotter in ein wenig kaltem 
Rahm, ſchüttet den Karamelrahm und ½ Liter 
vorher abgekochten ſüßen Rahm zu und rührt alles 
über gelindem Feuer bis faſt zum Kochen. Hat 
man einige friſche Orangenblüten bei der Hand, 
die man zuletzt beim Abrühren mit in die Sauce 
thun kann, ſo geben ſie derſelben noch einen ganz 
beſonderen Wohlgeſchmack. 


Rahm⸗Schaum, Rahm⸗Schuee oder Schlag⸗ 
Sahne, franz. erdme fouettée, engl. whipped 
cream. Der Rahm⸗Schaum findet in der feinen 
Küche vielfache Anwendung, da er ſehr wohl⸗ 
ſchmeckend und kühlend und zugleich geeignet iſt, 
jeden beliebigen Beigeſchmack von Gewürzen, 
Früchten oder Liqueuren in ſich aufzunehmen; 
man benützt ihn zur Füllung von Backwerk, zur 
Bereitung von Cremes, namentlich den geſtürzten 
Cremes A la Bavaroiſe, von Gefrorenem, von 
kalten Charlotten ꝛc., zur Garnierung und Beigabe 
von Flammeris und anderen ſüßen Speiſen, oder 
giebt ihn auch allein für ſich, in Schalen oder 
Gläſern, als Erfriſchung mit Biscuits, Makronen, 
Mandeldütchen, Hohlhippen und ähnlichem kleinen 
Backwerk. Zum vollkommenen Gelingen bedarf 
man ſehr guten, ſüßen Rahms, der möglichſt dick 
abgenommen ſein muß und eine Stunde vor dem 
Schlagen auf Eis oder in ſehr kaltes Waſſer ge⸗ 
ſtellt wird; man ſchlägt ihn in einer tiefen runden 
Porzellanſchüſſel mit einer Rute von Draht oder 
dünnen Reiſern zu leichtem, ſchaumigem Schnee, 
der nach einigen Minuten mit dem Schaumlöffel 
abgenommen und auf ein Haarſieb gelegt wird. 
Der zurückgebliebene wie der durch das Sieb von 
dem Schaum ablaufende Rahm wird nun weiter 
geſchlagen, der entſtandene Schaum zu dem anderen 
gehäuft und damit fortgefahren, bis ſämtlicher 
Rahm zu Schaum geworden iſt. Will man ihn 
mit Zucker verfüßen, jo zieht man den feinge⸗ 
ſtoßenen durchgeſiebten Zucker durch leichtes Rühren 
unter den fertigen Schaum, den man noch eine 
zeitlang auf Eis ſtellt, um ihn gehörig ſteif zu er— 
halten. Zuweilen kocht man den Rahm auch am 
Tage vor dem Gebrauch auf und läßt ihn unzu⸗ 
gedeckt an einem lühlen Ort erkalten, nimmt aber 
beim Schlagen die fette Haut nicht ab, welche ſich 
vortrefflich mit der Rute ſchlagen läßt. 


Rahm⸗Schaum mit Anauas. Nachdem man 
1 Liter ſüßen Rahm zu Schaum geſchlagen und 
auf einem Sieb abgetropft hat, zerſchneidet man 
eine kleine oder auch die Hälfte einer großen, ab⸗ 
geſchälten Ananas in Stückchen, zerreibt dieſelben 
mit 250 Gramm gröblich geſtoßenem Zucker im 
Reibſtein zu Brei, ſtreicht dieſen Fruchtbrei durch 
ein Haarſieb und vermiſcht ihn langſam und leicht 
mit dem Rahm⸗Schaum. 


. mit Chocolade. Man löſt 
125 Gramm beſte Vanillen-Chocolade in einer 
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über mäßigem Feuer allmählich zerſchmelzen und | Obertaſſe voll Waſſer auf, rührt fie mit 200 Gr. 


Rahm⸗Schaum mit Pumpernickel 


feingeſtoßenem Zucker zu einer glatten Maſſe ab 
und miſcht dieſelbe unter den feſten Schaum von 
1½ Liter ſüßem Rahm. 


Rahm⸗Schaum mit Citronengeſchmack. Die 
Schale von zwei Citronen wird auf einem Stück 
Zucker abgerieben, das Abgeriebene mit dem Meſſer 
abgeſchabt, auf ein Stück weißes Papier gethan 
und getrocknet, worauf man es im Mörſer ſtößt, 
mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker vermengt 
und unter den ſteifgeſchlagenen Schaum von 1 Liter 
Rahm miſcht. 


Rahm Schaum mit Erdbeeren oder Him⸗ 
beeren. Ein gehäufter Teller voll ſchöner, reifer, 
gut ausgeleſener Wald-Erdbeeren oder Himbeeren 
wird durch ein feines Haarſieb in einen Porzellan⸗ 
Napf geſtrichen, mit 250 Gr. geſtoßenem Zucker 
verrührt und mit dem Schaum von 1 Liter Rahm 
langſam nach und nach untermiſcht. 


Rahm⸗Schaum in der Form. Man löſt 30 
Gramm Gelatine oder Hauſenblaſe in ¼ Liter 
Waſſer auf, thut etwas kleingeſchnittene Vanille 
hinzu und kocht dies ganz langſam unter häufigem 
Umrühren bis auf eine Obertaſſe Flüſſigkeit ein; 
hierauf ſchlägt man 1 Liter fetten ſüßen Rahm 
in oben angegebener Weiſe zu feftem Schaum, den 
man auf einem Sieb abtropfen läßt, rührt 200 
Gramm feingeſtoßenen Zucker und die durchgeſeihte 
Hauſenblaſe- oder Gelatine-Löſung unter den Rahm⸗ 
ſchaum, füllt ihn in eine mit Milch ausgeſpülte 
Form und ſtellt dieſelbe auf Eis oder in ſehr kaltes 
Waſſer, um Te völlig ſtarr geworden auf eine 
Schüſſel zu ſtürzen. 


Rahm⸗Schaum mit Kaffee. Aus 125 Gramm 
gutem, nicht zu braun gebranntem Mokka-Kaffee 
bereitet man eine knappe Obertaſſe ſtarken ſchwarzen 
Kaffee, den man mit 250 Gr. geſtoßenem Zucker 
vermiſcht und unter den ſteifen Schaum von 
1½ Liter ſüßem Rahm zieht. 


Rahm Schaum mit Maraschino. Nachdem 
man 250 Gr. geſtoßenen Zucker mit einem kleinen 
Weinglas Maraschino zu einer dickflüſſigen Maſſe 
verrät hat, mengt man den Schnee von 1 Liter 
ſüßem Rahm leicht darunter. 


Rahm⸗Schaum mit Oraugenblütengeſchmack. 
In den feſten Schaum von 1 Liter ſüßem Rahm 
miſcht man 200 Gramm feingeſiebten Zucker und 
einen reichlichen Eßlöffel Orangenblütenwaſſer, 
oder man ſtößt einen gehäuften Eßlöffel geröſtete 
oder friſche Orangenblüten mit dem Zucker im 
Marmormörſer und zieht den Zucker unter den 
Rahm⸗Schaum. 


Rahm⸗Schaum mit Pumpernickel. Ein großes, 
von der Rinde befreites Stück Pumpernickel wird 
auf dem Reibeiſen feingerieben, mit Malaga oder 
Maraschino angeſeuchtet, mit reichlichem geſtoßenen 
Zucker vermiſcht und unter den ſeſtgeſchlagenen 
Rahm⸗Schaum gemengt, worauf man die Maſſe 
auf einer Schale bergartig auſſchichtet und mit 
Biscuits oder Makronen garniert. 


Rahm⸗Schaum von ſaurem Rahm 


Rahm⸗Schaum von ſaurem Rahm. Fetter, 
ſaurer Rahm, welcher jedoch nicht zu alt ſein darf, 
läßt ſich ebenſo wie der ſüße Rahm zu Schaum 
ſchlagen, den man mit feingeftoßenem Zucker ver⸗ 
ſüßt, mit abgeriebener Citronenſchale, Vanille oder 
Zimt würzt und mit Hohlhippen, Oblaten, Zimt⸗ 
röhrchen, Biscuits und ähnlichem Backwerk aufträgt. 


Nah = Schaum mit Rum. Man verrührt 
ein halbes Weinglas feinen Rum mit 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker und miſcht dies nach und nach 
unter 1 Liter zu Schaum geſchlagenen Rahm, 
den man in Gläſern oder auf einer flachen Schale 
ſerviert. 

Rahm⸗ Schaum mit Vanille. Eine Schote 
Vanille wird im lauwarmen Ofen getrocknet, mit 
250 Gramm Zucker geſtoßen und ſo lange geſiebt 
und wiederum geſtoßen, bis ſie vollkommen zu 
Pulver geworden und mit dem Zucker vermiſcht 
iſt, wonach man den Vanillezucker unter den ſteif⸗ 
a Schaum von 1 — 1 ½ Liter Rahm 
rührt. 


Rahm ⸗Schnee, ſ. v. w. Rahm⸗Schaum. 


Rahm - Schnitten, Sechs Eier werden in 
H. Liter Rahm zerquirlt und mit der feingehackten 
Schale von einer Citrone ſowie 150 Gr. geſtoßenem 
Zucker unter beſtändigem Umrühren über mäßigem 
Feuer zu einer dicklichen Croͤme geſchlagen, die man 
nach dem Erkalten 1 Centimeter dick auf Mund: 
brotſchnitten ſtreicht, wonach man die Schnitten 
eine nach der andern in einen Schaumlöffel legt 
und in heißem Schmalz ausbäckt. — Oder man 
reibt die Schale einer Citrone auf Zucker ab, läßt 
dieſen Zucker mit ½¼ Liter Rahm aufkochen, ſchüttet 
den Rahm aus, verrührt ihn nach dem Erkalten 
mit einem Kaffeelöffel voll Mehl und ſechs Ei⸗ 
dottern und ſchlägt über gelindem Feuer eine Croͤme 
davon ab, die man auf die Mundbrotſchnitten 
ſtreicht, welche man ausbäckt, kalt werden läßt und 
mit ſteifem, verſüßtem Eiweißſchnee bedeckt, um 
ſie mit einer glühenden Schaufel oder im Ofen 
noch etwas zu bräunen und ſogleich warm auf 
den Tiſch zu geben. 


Rahm⸗Schnitten von ſaurem Rahm. Man 
verrührt etwas ſeines Mehl mit fettem ſauren Rahm, 
mehreren Eiern, ein wenig zerlaſſener Butter und 
einer Priſe Salz, wendet dünne Semmelſchnitten 
in der Maſſe um, bäckt ſie in heißem Schmalz 
goldgelb und verwendet ſie zur Garnierung von 
feinen Gemüſen, wie Blumenkohl, Spargel, jungen 
Erbſen, Schwarzwurzeln 2c. 


Rahm - Speife, kalte. Man läßt ½ Liter 


ſüßen Rahm mit einem Stück kleingeſchnittener 


Vanille langſam einmal aufkochen, feſt zugedeckt 
auskühlen, quirlt ſechs Eidotter und 125 Gramm 
Zucker hinein, verrührt alles über gelindem Feuer 
bis beinahe zum Kochen, nimmt die Creme vom 
Feuer, vermiſcht fie mit 24 Gramm aufgelöſter 
Gelatine, ſeiht ſie durch ein Haarſieb und zieht 


den feſten Schnee der ſechs Eiweiße darunter. 


Hierauf füllt man ſie mit ſchichtweiſe dazwiſchen⸗ 
gelegtem Obſt⸗Gelee in eine Porzellanform, läßt 
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ſie auf Eis ſtarr werden und ſtürzt ſie auf eine 
flache Schale. — Oder man kocht 1 Liter ſüßen, 
fetten Rahm mit zwei Eßlöffeln Zucker, 70 Gramm 
ſüßen und etlichen bitteren, geſchälten und fein⸗ 
geſtoßenen Mandeln ſowie etwas kleingeſchnittener 
Vanille langſam auf, läßt den Rahm dann ziehen, 
ſeiht ihn durch, bringt ihn nochmals zum Kochen 
und verrührt ihn ſehr gut mit dem ſteifen Schnee 
von zehn Eiweißen, bis die Maſſe recht dick ge⸗ 
worden iſt, worauf man die Speiſe in einer Schale 
erlalten läßt und als Deſſert oder bei einem 
größeren Kaffee ſerviert. 


Rahm ⸗Strauben, ſ. Strauben, Rahm⸗-. 


Rahm⸗Strudel. Nachdem man aus ½ Liter 
feinem Mehl, einem Ei, etwas Salz, einem Stück⸗ 
chen Butter und einer halben Taſſe lauwarmem 
Waſſer einen ziemlich weichen Teig gehörig durch⸗ 
gewirkt hat, läßt man ihn eine Stunde unter einer 
erwärmten Schüſſel ruhn, treibt und zieht ihn dann 
auf einem mit Mehl beſtäubten Tiſchtuch möglichſt 
dünn aus, rührt 30 Gramm Butter, vier bis fünf 
Eidotter und beinahe ½ Liter fetten ſauren Rahm 
recht ſchaumig, miſcht eine Priſe Salz, 2—3 Eß⸗ 
löffel Zucker und den feſten Schnee der Eiweiße 
hinzu, ſtreicht den größten Teil dieſer Maſſe auf 
den Strudelteig, ſtreut gereinigte Korinthen, Sultan⸗ 
roſinen und ſtreifiggeſchnittene Mandeln oder 
Pinienkerne darüber, rollt den Strudel zuſammen 
und legt ihn ſchneckenförmig gedreht in ein gut 
gebuttertes Kaſſerol. Dann ſtreicht man den Reſt 
der Nahm⸗Maſſe oben darauf, ſtellt ihn auf einen 
Dreifuß in den mäßigheißen Ofen und gießt, 
wenn er halb gar gebacken iſt, eine Taſſe ſiedenden 
Rahm darüber; beim Anrichten ſtürzt man ihn 
auf eine Schüſſel und beſiebt ihn mit Zucker. 


Rahm Strudel, kleine. 30 Gramm Butter 
rührt man mit ſechs ganzen Eiern zu Schaum, 
fügt eine Priſe Salz und ſo viel feines Mehl 
hinzu, daß ein ſeſter Nudelteig entſteht, und teilt 
denſelben in mehrere gleiche Teile, aus denen man 
dünne runde Platten in der Größe eines Suppen⸗ 
tellers aufrollt. Hierauf reibt man 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht zwei Eßlöffel feines 
Mehl, zehn bis zwölf Eidotter und 1 Liter 
ſetten ſauren Rahm, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, 125 Gramm Zucker, etwas Salz 
und den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter, 
ſtreicht auf jede der Teigplatten einige Eßlöffel von 
der Maſſe, rollt ſie dann zuſammen, legt ſie in 
eine mit Butter ausgepinſelte Blechform, übergießt 
ſie mit dem Reſt der Maſſe und bäckt ſie bei 
mäßiger Hitze eine knappe Stunde. Man beſtreut 
die fertig gebackenen Strudel nun mit Zucker oder 
reicht eine Vanillen-Sauce dazu. Bisweilen beſtreicht 
man die Strudel auch mit einer Fülle von Rahm, 
Eiern und Krebsbutter, läßt aber in dieſem Falle 
die Citronenſchale weg. 


Rahm ⸗Strudel, kleine, von gebranntem Teig. 
½ Liter Milch bringt man mit 125 Gr. Butter, 
etwas Salz und 125 Gramm Zucker zum Kochen, 
thut 200 — 230 Gramm feines Mehl hinein und 
rührt das Ganze zu einem fteifen Brei ab, den 
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man ausſchüttet, ſobald er ſich vom Gefäß abzu⸗ 
löſen beginnt. Nachdem er hinlänglich ausgekühlt 
iſt, rührt man zwei ganze Eier und fünf bis ſechs 
Eidotter darunter, formt ihn entweder auf einem 
mit Mehl beſtreuten Brett zu etwa 12 Centimeter 
langen Würſtchen oder füllt die Maſſe in eine 
Backſpritze und ſpritzt fie in langen Würſtchen in 
2 Liter ſiedende Milch, die man mit etwas Zucker 
und kleingeſchnittener Vanille allmählich zum Kochen 
gebracht hat. Wenn die Würſtchen einige Minuten 
langſam gekocht haben, nimmt man ſie mit einem 
Schaumlöffel heraus, läßt ſie auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen, überkocht nach und nach den ganzen, zu 
Würſtchen geformten Teig und legt die Strudel 
hierauf kreuzweiſe übereinander in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Blechform, kocht die Milch bis auf 
etwa ¼ Liter ein, legiert fie mit vier ganzen Eiern 
und vier Dottern nebſt einer Priſe Salz, gießt 
ſie über die Strudel und bäckt dieſe eine reichliche 
Stunde im mäßig heißen Ofen. Vor dem An⸗ 
richten ſtreut man feingeſtoßenen Zucker darüber, 
glaſiert denſelben mit einer glühenden Schaufel und 
reicht eine Rahm⸗Sauce mit Vanille dazu. 


Rahm Suppe von ſaurem Rahm. In 
½ Liter fetten ſauren Rahm quirlt man drei Löffel 
Mehl, verdünnt dieſen Brei mit etwas kaltem 
Waſſer und rührt die Maſſe dann unter fort⸗ 
währendem Quirlen in 1 Liter kochendes Waſſer 
ein, läßt die Suppe unter beſtändigem Umrühren 
gut durchkochen, würzt ſie mit Salz und nach 
Belieben auch etwas Kümmel und richtet ſie über 
geröſteten Semmelwürfeln an. — Oder man 
quirlt 1 Liter ſauren Rahm mit drei bis vier 
Eidottern ab, thut 16 Gramm friſche Butter 
daran, läßt alles über gelindem Feuer einmal 
aufwallen und richtet die Suppe über geröſteter 
Semmel an. 


Rahm ⸗Teig zu kleinem Backwerk. ½ Kilos 
gramm feines Mehl wird mit 200 Gramm in 
Stückchen zerpflückter Butter vermiſcht, worauf 
man das Mehl bergartig aufhäuft, in die Mitte 
eine Vertiefung macht und ein Ei, 1/, gtter fetten 
ſauren Rahm, zwei Eßlöffel Zucker nebſt ein wenig 
Salz hineinſchüttet. Man mengt zuerſt mit einem 
Meſſer oder Löffelftiel alles gut durcheinander, 
wirkt dann raſch und leicht einen geſchmeidigen 
Teig daraus, legt ihn einige Stunden in den 
Keller oder auf Eis und verwendet ihn zu allerlei 
feinem Gebäck. 


Rahm⸗Törtchen. Nachdem man 250 Gramm 
ausgewaſchene friſche Butter zu Schaum gerührt, 
miſcht man ¼ Liter ſüßen, fetten Rahm, ſechs 
Eidotter, einen gehäuften Löffel feines Mehl, 125 
Gramm geſtoßenen Zucker und die abgeriebene 
Schale einer kleinen Citrone hinzu, rührt alles 
ilber gelindem Feuer zu einer dicklichen Maſſe ab, 
läßt den Brei auskühlen, vermengt ihn mit dem 
fteifenn Schnee der ſechs Eiweiße, füllt die Maſſe 
in kleine, mit dünn aufgerolltem Blätterteig aus⸗ 
gelegte Tortenförmchen und bäckt die Törtchen 
bei gelinder Hitze, um fie warm aufzutragen. — 
Oder man rührt 70 Gramm Butter mit acht Ei⸗ 


dottern und 200 Gramm Zucker zu Schaum, 
thut 100 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln, die 
feingehadte Schale einer halben Citrone und ? / Liter 
fetten ſüßen Rahm hinzu und füllt dieſe Maſſe 
in mit Butterteig ausgelegte Tortenförmchen, wor⸗ 
auf man die Törtchen bei ziemlicher Hitze bäckt 
und warm ſerviert. — Anſtatt mit Mandeln oder 
Citronenſchale kann man die Törtchen auch mit 
Vanillezucker würzen und die Maſſe zum Füllen 
auf folgende Art herſtellen: Acht Eidotter werden 
mit 125 Gramm Zucker ſchaumig gerieben, mit 
etwas geſtoßener Vanille vermiſcht und zu ¼ Liter 
aufgekochtem und wieder ausgekühltem Rahm 
gerührt, worauf man den Schnee der Eiweiße 
hinzufügt. 


Rahm⸗Torte. 125 Gramm Butter, 125 Gr. 
Zucker, 125 Gramm feines Mehl, 90 Gramm 
ſtreifiggeſchnittene, geſchälte Mandeln und vier ganze 
Eier nebſt der abgeriebenen Schale von einer kleinen 
Citrone werden zu einem glatten Teig zuſammen⸗ 
gewirkt, den man fingerſtark zu einem runden 
Tortenboden aufrollt, auf ein mit gebuttertem 
Papier belegtes Blech ſetzt und bei mittlerer Hitze 
beinahe garbäckt. Hierauf nimmt man die Torte 
aus dem Ofen, ſpritzt einen Kranz oder Rand 
von ſehr feſtem, verſüßtem Eiweißſchnee ringsherum 
und läßt denſelben in dem etwas ausgekühlten 
Ofen feſtbacken; ſobald die Torte ausgekühlt d 
füllt man fie mit feſtgeſchlagenem, mit Vanille 
oder Citronenzucker u. dergl. gewürztem Rahm⸗ 
ſchaum und garniert ſie nach Belieben noch mit 
ganz kleinen Baiſers. — Oder man legt ein 
Tortenblech mit Blätterteig aus und füllt dieſen 
mit ¼ Liter ſüßem Rahm, der mit 125 Gramm 
Zucker und einer halben, kleingeſchnittenen Schote 
Vanille aufgekocht, kaltgeſtellt, durchgeſeiht und mit 
zehn Eidottern verrührt iſt; die bei mittlerer Hitze 
gebackene Torte wird mit Zucker und Zimt be 
ſtreut und noch warm auf die Tafel gegeben. 


Rahm⸗Torte, Schweizer, oder Vacherin. Von 
Sandteig (ſ. d.) oder Mürbteig (ſ. d.) bäckt man 
einen Tortenboden, den man auskühlen läßt; in⸗ 
zwiſchen ſchlägt man zehn bis zwölf Eiweiße zu 
ſehr fteifem Schnee, rührt / Kilogramm Staub⸗ 
zucker darunter, füllt den Schnee in eine Spritze 
und ſpritzt ſechs Ringe davon auf Papier, von 
denen einer immer etwas kleiner als der andere 
iſt. Dieſe Ringe beſiebt man mit feinem Zucker, 
bäckt ſie recht langſam bei gelinder Wärme ſpröde, 
ſetzt ſie mit Karamel übereinander auf den Torten⸗ 
boden und füllt die inwendige Höhlung mit hoch⸗ 
aufgeſchichtetem, mit Vanillezucker gewürztem Rahm⸗ 
Schaum. 


Rahm⸗Waffeln, ſ. Waffeln. 
Rahnen, f. v. w. rote Rüben, ſ. d. 


Raie, Rochen. Man unterſcheidet raie blanche, 
weißer Rochen und raie bouelée, Stachelrochen. 


Raifort, Meerrettig, ſ. d. 
Raiponce, Rapünzchen, ſ. d. 
Raisin, Weintraube. 


| 
| 
| 


Raisiné 


Raisine. Eine in Frankreich ſehr beliebte Art 
von Konfiture oder Marmelade von dem aus⸗ 
gepreßten Saft ſehr ſüßer, reifer Trauben, zu dem 
man noch beſonders ſaftige und ſüße Birnen oder 
Quitten fügt; man pflückt die tadelloſen, ſehr reifen 
Weinbeeren von den Stielen, preßt den Saft aus 
und kocht ihn in einem Keſſel unter fleißigem 
Umrühren und Abſchäumen zur Hälfte ein, thut 
dann geſchälte, in Viertel geſchnittene und vom 
Kernhaus befreite Birnen von einer ſehr guten 
Sorte hinzu, zerkocht fie unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren völlig in dem Traubenſaft und füllt die 
Konfiture in Töpfe, welche man eine Nacht hin— 
durch in einem lauwarmen Ofen ſtehen läßt und 
nach dem Erkalten mit Blaſe überbindet und auf⸗ 
bewahrt; das berühmteſte Raisiné iſt das Raisiné 
de Bourgogne. Man bezeichnet auch einen aus 
dem frisch ausgepreßten Traubenſaft unter fort 
dauerndem Umrühren dicklich gekochten Sirup mit 
dieſem Namen; in Jahren, oder an Orten, wo 
die Trauben nicht die rechte Süße erhalten, ſiedet 
man den Traubenſaft mit Zucker ein, thut meiſt 
auch Birnen hinzu, und nimmt dann gewöhnlich 
auf 5 Kilogramm der Konfiture 1½.—2 Kilo⸗ 
gramm Zucker; das auf dieſe Weiſe bereitete 
Raisiné iſt haltbarer und wohlſchmeckender als 
das ohne Zucker hergeſtellte. 


Ramadon. Eine Art feiner Käſe, der in den 
Pyrenäen aus Schafmilch bereitet, aber auch aus 
Rahm nachgeahmt wird. Der Name rührt daher, 
daß in dem pyrenäiſchen Dialekt die Schafheerde 
„ramade‘“ heißt. 


Ramazan ⸗ Kuchen, türkiſche. Man rührt 
250 Gramm Reismehl in ½ Liter kalter Milch 
glatt, kocht über mäßigem Feuer unter beſtändigem 
Umrühren einen ſteifen Brei davon, verſüßt ihn 
mit Zucker, fügt einige Tropfen Roſen- oder 
Jasmin⸗Eſſenz hinzu und füllt die Maſſe in eine 
runde, mit kaltem Waſſer ausgeſpülte, etwa 
2½ Centimeter hohe Form, wo man ſie im 
Kalten ſtarr werden läßt. ` Gomm Dit man fie 
aus, ſticht ſternförmige oder runde Meine Kuchen 
davon ab und beſiebt dieſelben mit Zucker. 


Rameln oder Schmankerl, Wiener. Vier 
Löffel feines Mehl werden mit einer Priſe Salz 
und ein wenig Zucker in ¼ Liter kalte Milch 
eingequirlt und über mäßigem Feuer zu einem 
glatten, nicht zu dicken Brei gekocht. Hierauf 
ſtreicht man eine flache Eierkuchenpfanne mit Butter 
aus, gießt ſo viel Brei hinein, daß der Boden 
der Pfanne damit bedeckt iſt, röſtet den Brei dann 
ſo lange über gelindem Feuer, bis ſich unten eine 
Kruſte angeſetzt hat, ſtreicht den noch weichen Teil 
des Breis wieder zu dem übrigen und läßt die 
Kruſte hellbraun backen. Nun nimmt man die 


Pfanne vom Feuer, ſchneidet die feſt an derſelben 
haftende, ſpröde Maſſe in zwei Finger breite, 
länglich viereckige Stücke, löſt eins nach dem anderen 
mit einem ſcharfen Meſſer ab und dreht fie zu 
kleinen Dütchen, was nur möglich iſt, ſolange die 
Rameln noch ſehr heiß ſind. Dann fährt man 
mit dem Backen fort und benützt die Rameln zur 
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Verzierung von Puddings, Breiarten (ſ. Rahm⸗ 
brei mit Rameln) u. dergl.; die übrigen, zurück⸗ 
bleibenden Stückchen werden zerdrückt und unter 
den Brei oder die Puddingmaſſe gemiſcht. 


Ramequins. Kleine Käſe-Aufläufe oder Käſe⸗ 
Paſtetchen, jenachdem man die Maſſe in Papier⸗ 
käſtchen oder in Blätterteig füllt und bäckt; auch 
etwas größeren, in einer Schüſſel gebackenen Käſe⸗ 
Auflauf nennt man Ramequin. Man bereitet 
dieſe gewöhnlich als Hors d'oeuvre ſervierten 
Käſeſpeiſen auf ſehr verſchiedene Weiſe und wir 
führen hier eine Anzahl Vorſchriften dazu an. 


Ramequins von Blätterteig. Nachdem man 
eine beliebige Quantität guten Blätterteig auf ge⸗ 
wöhnliche Art hergeſtellt hat, rollt man denſelben 
gleichmäßig aus, beſtreut ihn mit geriebenem 
Parmeſankäſe, faltet ihn dreifach zuſammen, wieder⸗ 
holt das Auftreiben, mit Käſe Beſtreuen und Zu— 
ſammenfalten noch zwei- bis dreimal, ſticht die 
Ramequins hierauf mit kleinen Blechformen zu 
beliebiger Geſtalt aus, überſtreicht ſie mit ge— 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie eine Viertelſtunde auf 
einem Blech bei ziemlicher Hitze, um fie daun 
ſofort zu Tiſch zu geben. — Oder man rührt 
100 Gramm feines Mehl in ein wenig kaltem 
Rahm glatt, fügt vier Eidotter und noch ¼ Liter 
Rahm nebſt einer Priſe Salz bei und kocht unter 
fortgeſetztem Umrühren einen ſteifen Brei davon, 
den man nach dem Auskühlen mit noch ſechs bis 
acht Eidottern, einem Theelöffel geſtoßenem Zucker, 
dem feſten Schnee von vier Eiweißen, 70 Gramm 
würflig geſchnittenem Schweizerkäſe und ebenſoviel 
Parmeſankäſe vermiſcht. Dann ſticht man mit 
einem Waſſerglaſe eine Anzahl runde Boden aus 
meſſerrückenſtark aufgerolltem Blätterteig aus, legt 
dieſelben in gleichmäßigen Entfernungen auf ein 
mit kaltem Waſſer angeſeuchtetes Blech, belegt jede 
der Teigrundungen mit einem Eßlöffel, voll von 
obiger Maſſe, drückt die Ränder der kleinen Kuchen 
oben leicht zuſammen, ſo daß ſie einem dreieckigen 
Hut ähneln, überpinſelt ſie mit Ei und bäckt ſie 
im gut durchheizten Ofen gelbbraun. 


Ramequin, deutſcher. In ½ Liter Milch, 
die man über mäßigem Feuer erwärmt, ſtreut man 
nach und nach vier Eßlöffel feines Mehl, verrührt 
es völlig glatt, thut hierauf etwas Salz, ein 
Stückchen Butter und 125 Gramm Parmeſan⸗ 
oder Schweizerkäſe, auch beides gemiſcht, in dünne 
Scheibchen zerſchnitten, hinzu und läßt alles unter 
beſtändigem Umrühren leiſe kochen, bis der Teig 
ſich vom Gefäß ablöſt. Dann nimmt man ihn 
vom Feuer, mengt drei gut zerquirlte Eier dar⸗ 
unter, ſchüttet ihn in eine gebutterte Schüſſel oder 
Form und ſtellt ihn in einen mäßig warmen 
Ofen, wo er nach Verlauf von zehn Minuten oder 
einer Viertelſtunde wie ein Souffle in die Höhe 
geht und eine ſchön goldgelbe Farbe annimmt; 
man giebt den Ramequin ſo ſchnell als möglich 
zur Tafel. 


Ramequius in Papierkäſtchen. Drei von der 


Rinde befreite Mundbrötchen werden in feine 
Scheiben geſchnitten, in ¼ Liter heiße Milch ein— 
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geweicht und mit etwas Butter über dem Feuer 
zu einem fteifen Brei abgerührt; ſobald derſelbe 
ausgekühlt iſt, reibt man 125 Gramm Butter 
ſchaumig, miſcht allmählich ſechs Eidotter, den 
Semmelbrei, 125 Gramm geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe oder halb Parmeſan⸗, halb Schweizerkäſe, 
etwas Salz, weißen Pfeffer und Muskatnuß hinzu, 
zieht den feſten Schnee der ſechs Eiweiße darunter, 
füllt eine Anzahl kleiner, gebutterter Papierkäſtchen 
zur Hälfte mit der Maſſe, bäckt die Ramequins 
kurz vor dem Anrichten bei mäßiger Hitze auf 
einem Blech und ſerviert ſie unmittelbar, ſowie ſie 
aus dem Ofen kommen. — Ebenſo kann man 
den Teig herſtellen, indem man ¼ Liter Milch 
mit 70 Gramm friſcher Butter, einer Priſe Salz 
und 1½ Eßlöffeln ſeinem Mehl zu einer rahm⸗ 
artigen, glatten Maſſe über dem Feuer verrührt, 
bis dieſelbe ſehr heiß iſt, ohne zu kochen, worauf 
man ſie vom Feuer nimmt, mit 80 Gramm ge⸗ 
riebenem Parmeſankäſe, vier zerquirlten Eiern, ein 
wenig weißem Pfeffer und Muskatnuß vermengt 
und nach obiger Angabe in Papierkäſtchen eine 
Viertelſtunde lang bäckt. 


Ramerau, junge Holztaube. 
Ramier, Holztaube, Wildtaube, j. d. 
Randen, ſ. v. w. rote Rüben. 


Rapieren. Bedeutet eigentlich Abreiben oder 
Abſchaben im allgemeinen, doch bezeichnet man in 
der Küchenſprache vorzugsweiſe das Schaben von 
Speck oder rohem Fleiſch, Leber u. dergl. aus Haut 
und Sehnen zu feinen Farcen mittels eines Meſſers 
oder ſcharfkantigen Blechlöffels mit dieſem Ausdruck. 


Rapünzchen, Rabinschen, Feld- oder Korn⸗ 
Salat, franz. petite raiponce, engl. corn salad, 
lamb's lettuce, lat. Valerianella olitoria oder 
Fedia olitoria. Eine im Frühjahr auf den 
Aeckern wildwachſende Pflanze mit lebhaft grünen, 
länglichen, an der Spitze verrundeten Blättern, 
welche man als beliebten Winter- und Frühjahrs⸗ 
Salat auch in Gärten anbaut und mit der Wurzel 
auszieht, ſobald ſie nur etwa vier Blättchen ge⸗ 
trieben hat, um die von den Wurzeln und ſchlechten 
Blättern geſäuberten ganzen Pflänzchen mit Salz, 
Eſſig und Oel oder würflig geſchnittenem, zer⸗ 
laſſenem Speck anzumachen. Am beſten gedeihen 
ſie in einem lockeren, im vorhergehenden Jahre 
gedüngten Boden und in freier, ſonniger Lage; 
man ſäet den Samen, welcher ſeine Keimfähigkeit 
drei bis vier Jahre lang behält, Ende Auguſt 
bis in den Oktober hinein auf leergewordene Ge⸗ 
müſebeete oder zwiſchen Gemüſe, welche den Winter 
über ſtehen bleiben, und kann auch bei Froſt und 
Schnee Rapünzchen ziehen, wenn man ein ſolches 
Beet mit einem Kaſten oder mit Decken zudeckt. 
Die holländiſchen kleinen, rundblättrigen Raphagchen 
gelten als die vorzüglichſte und zarteſte Sorte, 
während die großblättrigen bisweilen weniger gut 
ſind und die auf den Aeckern wildwachſenden ziemlich 
harte Blätter haben. Die franzöſiſche Rapunzel, 
lat. Campunala esculenta, hat viel Aehnlichkeit 
mit unſerem Rapünzchen und wird auf gleiche Weiſe 


angebaut, ſchmeckt jedoch ganz anders; man ißt 
die Blattkrone mit der kleinen, fleiſchigen Wurzel 
als Salat und vermiſcht denſelben in Frankreich 
gewöhnlich mit Sellerie und in Eſſig eingemachten 
roten Rüben. 


Rapünzchen⸗Salat. Nachdem man denſelben 
ſorgſam geleſen, was ein ziemlich mühſames und 
zeitraubendes Geſchäft iſt, wäſcht oder ſpült man 
ihn gehörig, ſchwenkt ihn gut aus, ohne ihn zu 
drücken, vermengt ihn mit Salz, Oel oder zer⸗ 
laſſenem und ausgekühltem Speck und Eſſig, oder 
auch einer aus hartgekochten Eidottern, Oel, Salz, 
Eſſig und nach Belieben ein wenig Senf zuſammen⸗ 
gerührten Salat⸗Sauce und belegt den Salat mit 
ſriſch abgekochten, in 4 — 8 Teile zerſchnittenen, 
harten Eiern. Sind die Rapünzchen ziemlich hart, 
ſo macht man ſie am beſten mit Speck an, wo⸗ 
durch ſie bedeutend zarter werden, oder man läßt 
ſie einen Tag bis zwei Tage im Keller ſtehen, 
bevor man ſie verwendet, was ſie gleichfalls weit 
milder macht. Bisweilen benützt man die Rapünzchen 
auch nur als Garnierung um andere Salate, wie 
z. B. vorzugsweiſe Kartoffel- und Sellerie-Salat, 
muß ſie dann jedoch zuvor in einer beſonderen 
Schüſſel mit Salz, Eſſig und Oel ordentlich 
vermiſchen. 


Rapuntika, ſ. Rhapontika. 


Ratafia, ſ. auch Liqueur. Eine Art feiner 
Liqueure, die ſich von den übrigen dadurch unter⸗ 
ſcheiden, daß fie über Früchten und Blüten ab⸗ 
gezogen oder mit Fruchtſäften vermiſcht ſind; man 
hat einfache und doppelte Ratafias je nach dem 
ſchwächeren oder ſtärkeren Gehalt an geiſtigen Teilen. 
Ueber die leichte Bereitung von verſchiedenen Ratafias 
ohne Deftillation ſ. bei den verſchiedenen Haupt⸗ 
beſtandteilen, wie z. B. Angelika⸗Liqueur, Aprikoſen⸗ 
Liqueur, Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Johannisbeer⸗, Kirſch⸗ 
Liqueur ꝛc. 


Ratafia, Grenobler. Man zerſtößt eine be⸗ 
liebige Menge recht reife Sauerkirſchen mit einem 
hölzernen Stößel ſo, daß alle Kerne mit getroffen 
werden, und läßt dieſes Kirſch-Mus achtundvierzig 
Stunden in einem ſauberen Holz-Bottich oder einem 
ſteinernen Napf ſtehen, worauf man den Saft 
auspreßt. Auf 6—7 Liter Saft läutert man 
1 Kilogramm te gießt den Zucker⸗Sirup 
zu dem Saft, fügt 10—12 Gramm Nelken, 20 Gr. 
zerbrochenen Zimt, zwei Hände voll friſchgepflückte 
Sauerkirſchblätter und 6 Liter reinen guten Brannt⸗ 
wein hinzu, thut alles in ein ſauberes Fäßchen, 
welches man vier bis ſechs Wochen unter häufigem 
Umſchütteln ſtehen läßt, füllt den Ratafia dann 
auf Flaſchen, filtriert ihn, falls er nicht ganz klar 
ſein ſollte, und läßt ihn längere Zeit lagern, bevor 
man ihn in Gebrauch nimmt. 


Ratafia aux quatre fruits, franzöſiſcher. Aus 
5 Kilogramm Sauerkirſchen, 4 Kilogramm roten 
und 1 Kilogramm ſchwarzen Johannisbeeren ſowie 
5 Kilogramm Himbeeren preßt man den Saft gut 
aus, nachdem man die Früchte zerquetſcht einige 
Tage im Keller ſtehen ließ, nimmt ebenſoviel guten, 


Natafia, roter, auf engliſche Art 


reinen Branntwein, als man Saft hat, und fügt 
auf jedes Liter der Miſchung 125 Gr. geläuterten 
oder in dem Fruchtſaſt aufgelöſten Zucker hinzu, 
vermiſcht alles gut, läßt den Ratafia mindeſtens 
acht Tage ſtehen, filtriert ihn und füllt ihn auf 
Flaſchen. — Oder man vermiſcht 1 Liter friſchen 
Himbeerſaſt mit 1 Liter Kirſchſaft, 1 Liter Johannis⸗ 
beerſaft und ebenſoviel Saft von ſchwarzen Jo⸗ 
hannisbeeren, fügt auf jedes Liter Fruchtſaft 2½ 
bis 3 Liter guten Branntwein, 200 Gramm klein⸗ 
geſchlagenen Zucker, drei Gewürznelken und ein 
Blättchen Macis bei, ſetzt die Miſchung in einer 
großen Glasflaſche ſo lange der Sonne aus, bis 
fie ſich völlig geklärt hat, filtriert fie und füllt fie 
auf Flaſchen. 


Ratafia, roter, auf engliſche Art. Zwei 
Kilogramm reife rote Kirſchen, 1 Kilogramm reife 
ſchwarze Kirſchen, 1½ Kilogramm reife rote Stachel⸗ 
beeren, 1½ Kilogramm Himbeeren und 1 Kilogr. 
recht reife rote Johannisbeeren werden in einem 
großen ſteinernen Napf mit einer hölzernen Keule 
gut zerquetſcht, worauf man im Mörſer 2 Gramm 
Nelken, 2 Gramm Macis, 16 Gr. Zimt, 40 Gr. 
Koriander, 5 Gramm Fenchel, 2 Gr. Piment, ein 
Dutzend Aprikoſenkerne, zwanzig Sauerlirſchterne 
und ſechs bittere Mandeln zerſtößt und zu dem 
Fruchtbrei thut. Ebenſo gießt man 2½ Liter 
Zucker⸗Sirup hinzu, füllt alles in eine große, 
gut zu verſchließende ſteinerne Flaſche oder in einen 
Steintopf, den man mit Blaſe überbindet, und 
ſtellt das Gefäß vierzehn Tage lang in die Nähe 
des Küchenfeuers oder in die Sonne. Dann filtriert 
man den Saft durch ein leinenes, aufgeſpanntes 
Tuch, preßt den Rückſtand gut aus und miſcht 
auf jedes Liter Saft 1 Liter beſten, echten Cognac 
bei, ſtellt die Flüſſigkeit abermals vierzehn Tage 
in die Sonne oder an einen warmen Ort, filtriert 
ſie nochmals und zieht ſie auf Flaſchen. — In 
kleinerem Maßſtabe bereitet man einen trefflichen 
roten Ratafia, indem man 125 Gramm Sauer⸗ 
lirſchen, 125 Gramm Himbeeren, 125 Gr. Wald⸗ 
erdbeeren und 750 Gr. ſchwarze Herzkirſchen mit 
der Holzkeule gehörig zerquetſcht, vierundzwanzig 
Stunden ſtehen läßt und den Saft davon abſeiht. 
Man mißt denſelben, thut zu jedem ¼ Liter Saft 
125 Gr. geläuterten Zucker und 1 Liter Cognac, 
läßt alles vierzehn Tage an der Sonne mit etlichen 
gröblich geſtoßenen Gewürznelken ziehen, filtriert 
den Ratafia und füllt ihn auf Flaſchen. 


Ratafia⸗ Biscuits. Man ſchält und ſtößt 
100 Gramm ſüße und 70 Gr. bittere Mandeln, 
wobei man einen Löffel Cognae und den Schnee 
von zwei Eiweißen hinzumiſcht; dieſen Mandelteig 
verrührt man mit 250 Gr. geſtoßenem Zucker und 
ſchlägt die Miſchung zu einer feſten, geſchmeidigen 
Maſſe, deren Leichtigkeit man probiert, indem man 
zwei bis drei kleine runde Plätzchen etwa von der 
Größe eines Zweipfennigſtücks auf Papier ſetzt und 
bei gelinder Ofenwärme hellbraun bäckt; ſcheint 
der Teig zu ſchwer, ſo vermiſcht man ihn noch 
mit dem Schnee von ein bis zwei Eiweißen und 
jest die Plätzchen mit einem Theelöffel auf ein 
mit Papier belegtes Blech, bäckt ſie und nimmt 
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ſie gleich nach dem Auskühlen vom Papier ab. — 
Oder man ſchält und ſtößt 70 Gr. Knackmandeln 
und 30 Gramm bittere Mandeln, fügt nach und 
nach den feſten Schnee von zwei Eiweißen, 250 Gr. 
ſeingeſtoßenen Zucker, einen knappen Theelöffel 
Orangenblütenwaſſer und einen gehäuften Theelöffel 
feines Mehl hinzu, um die Plätzchen ganz nach 
obiger Angabe zwölf bis fünfzehn Minuten im 
lauwarmen Ofen zu backen. 


Ratafia⸗Creme. 60 Gramm bittere Mandeln 
werden geſchält und mit einem Theelöffel Roſen— 
waſſer zu einem geſchmeidigen Teig geſtoßen, worauf 
man nach und nach einen gehäuften Eßlöffel Zucker 
hinzuthut, die Maſſe mit einer Obertaſſe Rahm 
vermiſcht und über gelindem Feuer unter beſtändigem 
Umrühren langſam heiß werden läßt. Man gießt 
nun noch ½ Liter Rahm und 16—20 Gramm 
aufgelöſte Hauſenblaſe hinzu, filtriert alles durch 
einen Gelbebeutel, ſchüttet es in eine Form und 
läßt die Grëme auf Eis ſtarr werden. 


Ratafias als Gebäck. In England pflegt man 
Backwerk verſchiedener Art, wie z. B. Biscuits, 
kleine Kuchen u. dergl., welche mit ſüßen und 
bitteren Mandeln vermiſcht ſind, mit dem Namen 
Rataftas zu bezeichnen, auch Cremes und Puddings, 
die mit Mandeln, Aprikoſenkernen, oder den erſten 
im Frühjahr gepflückten, in Milch oder Brannt⸗ 
wein gelegten Pfirſichblättern gewürzt werden, nennt 
man Ratafia⸗Cremes oder Ratafia⸗Puddings. 


Rataſia-Käſekuchen. Man läßt ½ Liter Milch 
lauwarm werden, rührt einen Löffel Zucker und 
zwei Eßlöffel Brandy hinein, vermiſcht ſie dann 
mit einem Eßlöffel voll Labflüſſigkeit (ſ. Lab) und 
ſtellt ſie an einen kühlen Ort zum Gerinnen. Wenn 
dies geſchehen iſt, rührt man ſie gut um, läßt die 
Molken ablaufen, verrührt die Käſemaſſe mit 27 Gr. 
Bebe um Ratafia⸗Biscuits, 30 Gr. zerlaſſener 

utter und zwei zerquirlten Eiern, füllt in eine 
Anzahl mit Blätterteig ausgelegter Tortenförmchen 
je einen Eßlöffel voll von dieſer Miſchung und 
bäckt die Kuchen eine Viertelſtunde in einem gut⸗ 
geheizten Ofen. 


Rataſia⸗Kuchen. 200 Gr. ſüße und 70 Gr. 
bittere Mandeln werden geſchält und mit ein wenig 
Roſen⸗ oder Orangenblütenwaſſer geſtoßen; dann 
miſcht man den feſten Schnee von zwei Eiweißen, 
250 Gramm geſtoßenen Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer kleinen Citrone und acht Eidotter 
hinzu, ſchlägt die Miſchung tüchtig, zieht 70 Gr. 
feines Mehl und noch ſechs zu Schnee geſchlagene 
Eiweiße darunter, füllt eine gebutterte Form zur 
Hälfte damit und bäckt den Kuchen etwa drei 
Viertelſtunden bei gelinder Hitze. Nachdem er aus 
dem Ofen genommen iſt, läßt man ihn einige 
Minuten in der Form auskühlen, ſtürzt ihn vor⸗ 
ſichtig aus, legt ihn zum völligen Erkalten auf 
ein umgedrehtes Sieb und ſerviert ihn zum Deſſert. 


Ratafia⸗Pudding. Nachdem man 125 Gramm 
kleiner Rataftia-Biscuits im Mörſer geſtoßen, miſcht 
man 60 Gramm geſtoßene ſüße Mandeln, ½ Liter 
Rahm, einen Eßlöffel Zucker, ein Weinglas voll 


Ratafia⸗Pudding, gekochter 


Sherry oder Brandy, ſechs Eidotter und den Schnee 
von drei Eiweißen hinzu, ſchüttet die Maſſe in 
eine mis Blätterteig ausgefütterte Form und bäckt 
ſie faſt eine Stunde bei ziemlicher Hitze; man 
kann dieſen ſehr wohlſchmeckenden Pudding warm 
oder kalt eſſen. 


Ratafia⸗Pudding, gekochter. Die dünn abs 
gelöſte Schale von einer Citrone und ein Stück 
feiner Zimt werden langſam in ½ Liter Milch 
gekocht, bis der Geſchmack aus den Gewürzen 
ordentlich ausgezogen iſt; dann ſeiht man die Milch 
durch, verſüßt ſie mit zwei Löffeln Zucker und 
gießt ſie über 125 Gramm geriebenes Weißbrot. 
Nach dem Erkalten rührt man vier Eidotter, einen 
Eßlöffel Noyegu, eine Meſſerſpitze Salz und den 
Schnee der Eiweiße hinzu, beſtreicht eine Form 
mit Butter, belegt ſie auf dem Boden mit Ratafia⸗ 
Biscuits oder geſchälten, in der Hälfte geſpaltenen 
Mandeln, ſchüttet die Puddingmaſſe behutſam 
darüber, deckt eine gebutterte Papierſcheibe oben 
darauf und kocht den Pudding anderthalb Stunden 
im Waſſerbade; man giebt eine mit Noyeau ge⸗ 
würzte Arrowroot⸗Sauce dazu. 


Räuchern des Fleiſches, ſ. die Artikel Hans 
burger Rauchfleiſch; Nagelholz, frieſiſches; Rauch⸗ 
fleiſch, Oberpfälzer; Rindfleiſch, geräuchertes, auf 
holländiſche Art; Schinken; Speck; Gans, ge— 
räucherte; Gänſekeulen, geräucherte, u. a. m. 


. eic Hamburger, ſ. Hamburger Rauch—⸗ 
leiſch. 


Rauchfleiſch, Oberpfälzer. Ein Stück friſch⸗ 
geſchlachtetes Schweinefleiſch, am beſten vom Rücken⸗ 
ſtück oder Carré, wird, nachdem man einen Teil 
des Fettes oben abgeſchnitten hat, ſauber abge— 
waſchen, mit feinem Salz und geſtoßenen Wacholder⸗ 
beeren ſtark eingerieben und im Winter acht Tage, 
im Sommer zwei bis drei Tage lang unter 
einem beſchwerten Deckel in der Beize gelaſſen, 
wobei man es täglich umwendet. Dann wird das 
Fleiſch über einem durch verbranntes Wacholder— 
reiſig erzeugten Rauch ſechs Stunden lang auf⸗ 
gehängt und ſchwach geräuchert, wonach es 
zum Gebrauch fertig iſt, abgewaſchen und gar⸗ 
gekocht wird und eine ſehr ſchmackhafte Zuſpeiſe 
zu Sauerkraut, Erbſen, Rüben u. dergl. bildet. 
Lange aufheben läßt es ſich nicht, ſondern es muß 
bald, nachdem es aus dem Rauch gekommen, ver⸗ 
braucht werden, denn es hält ſich im Winter nur 
etwa fünf bis ſechs, im Sommer zwei bis drei 
Tage. 


Raute, franz. rue, engl. rue, lat. Ruta 
graveolens. Ein kleiner, in Nordafrika und Süd⸗ 
europa heimiſcher, bei uns in Gärten angepflanzter 
Strauch mit graugrünen Blättern, äſtigen Stengeln 
und grünlichgelben Blüten. Die friſchen Blätter 
von bitterlich gewürzhaftem Geſchmack und ſtarkem 
balſamiſchen Geruch werden als magenſtärkendes, 
appetitreizendes Mittel häufig dem Salat beigemiſcht 
oder auf Butterbrot gegeſſen; auch in der Medizin 
findet die Raute vielfach Verwendung. 

Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. II. 
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Ravioli, italieniſche 


Ravigote- Butter, ſ. Butter, Kräuter- oder 
Ravigote⸗. 


Ravigote⸗Eſſig. Man ſchneidet 90 Gramm 
Eſtragon, 45 Gr. Lorbeerblätter, 30 Gr. Angelika⸗ 
wurzel, 45 Gr. Kapern, 45 Gr. Sardellen und 
30 Gr. Chalotten klein, thut alles in eine große 
Flaſche, gießt 1 Liter franzöſiſchen Weineſſig dar⸗ 
auf und ſetzt das Ganze in der gutverkorkten Flaſche 
drei bis vier Wochen unter häufigem Umſchütteln 
den Strahlen der Sonne aus. Dann ſeiht man 
den Eſſig durch ein Tuch, preßt den Rückſtand 
etwas aus und füllt den Eſſig in kleinere Flaſchen, 
um ihn zu feinen Salaten, namentlich Fleiſch— 
Salaten, oder zur Würze von Saucen und Ragouts 
zu verwenden. 


Ravigote-Kräuter oder Ravigote. Eine 
Handvoll Kerbel, ebenſoviel Peterſilie, Eſtragon, 
Pimpernelle, Waſſerkreſſe nebſt ein wenig Schnitt⸗ 
lauch oder einigen kleinen Zwiebeln werden gut 
geleſen, gewaſchen, in ſiedendem Waſſer zehn Mi⸗ 
nuten blanchiert, auf einem Sieb mit kaltem 
Waſſer abgekühlt, ausgedrückt, fein gehackt und 
durch ein Haarſieb geſtrichen, um zu warmen oder 
kalten Saucen als Würze benützt zu werden. 


Ravigote⸗Sauce, kalte. Zwei rohe Eidotter 
werden mit einer Meſſerſpitze Salz, einer Meſſer⸗ 
ſpitze feingeſtoßenem weißen Pfeffer und ein wenig 
Eſtragoneſſig in einer Porzellanſchale, womöglich 
auf Eis, mit einem hölzernen Löffel verrührt, bis 
die Miſchung beginnt dicklich zu werden, worauf 
man löffelweiſe feines Provenceröl und guten 
Weineſſig hinzumiſcht und immer gleichmäßig mit 
dem Umrühren fortfährt, ſo daß man nach und 
nach etwa 180 Gr. Oel verbraucht, während man 
nur gerade ſo viel Eſſig nimmt, daß die Sauce 
angenehm ſäuerlich ſchmeckt. Von Zeit zu Zeit 
fügt man auch einen Eßlöffel voll weißes Aſpie 
hinzu und zuletzt den Saft einer halben Citrone 
ſowie das noch fehlende Salz; iſt die Mayonnaiſe 
dann recht zart und croͤmeartig, fo miſcht man 
unter ½ Liter derſelben drei Eßlöffel voll blan⸗ 
chierte, feingehackte und durch ein Haarſieb ges 
ſtrichene Ravigote-Kräuter nebſt etwas Spinatſaft, 
um der Sauce eine ſchön grüne Farbe zu verleihen. 
Man kann die Mayonnaife hierzu ebenſo aus 
/ Liter weißer Coulis mit Salz, Pfeffer, Eſtragon⸗ 
eſſig, Provenceröl und Citronenſaft herſtellen. 


Ravigote-Sauce, warme. Zwei Löffel Mehl 
rührt man in ein wenig kaltem Waſſer recht glatt, 
fügt vier bis fünf zerquirlte Eidotter, etwas Salz, 
Muskatnuß und den Saft einer kleinen Citrone, 
ſowie zwei Obertaſſen Fleiſch- oder Fiſchbrühe und 
70 Gr. Butter hinzu und rührt alles über dem 
Feuer zu einer dicklichen Sauce ab, die man bis 
faſt zum Kochen kommen läßt, mit drei Eßlöffeln 
voll Ravigote-Kräutern, einer Priſe weißem Pfeffer 
und etwas Senf oder Sardellenbutter vermiſcht 
und zu Fiſch reicht. 

Ravioli, italieniſche. Nachdem man einen 
Nudelteig aus feinem Mehl, friſchen Eiern und 
Salz bereitet, ſehr dünn ausgerollt und in lange, 
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Ravioli, italieniſche, gebacken 


handbreite Streifen geſchnitten hat, macht man 
eine Farce aus Geflügel, Kalbfleiſch, Fiſch oder 
Wild, legt kleine Häuſchen davon in gleichen 
Zwiſchenräumen auf die untere Hälfte der Teig⸗ 
ſtreifen, ſchlägt die obere Hälſte der Streifen darüber, 
drückt die mit Waſſer oder Ei beſtrichenen Ränder 
feſt zuſammen, ebenſo die zwiſchen den Farcehäufchen 
befindlichen leeren Zwiſchenräume, ſchneidet die ein⸗ 
zelnen Ravioli in 2 Centimeter großen Vierecken 
mit dem Kuchenrädchen voneinander, legt ſie neben⸗ 
einander auf eine Schüſſel, kocht ſie hierauf fünf 
Minuten lang in ſiedender Fleiſchbrühe und reicht 
ſie, mit geriebenem Käſe beſtreut, zur klaren 
Bouillonſuppe. Bisweilen wird die Suppe aber 
auch ſo angerichtet, daß man in die Terrine ab: 
wechſelnde Schichten von Ravioli und geriebenem 
Parmeſankäſe thut und die Fleiſchbrühe darübergießt. 


Ravioli, italieniſche, gebacken. 70 Gramm 
gebratenes Geflügelfleiſch oder Wild werden fein⸗ 
gehackt, ebenſo ein Eßlöffel voll blanchierter Boretſch 
oder Spinat, 40 Gr. Schinken, vier gewäſſerte, 
ausgegrätete Sardellen und eine Chalotte; alles 
dies vermiſcht man mit drei durchgeſtrichenen, hart⸗ 
gekochten und zwei rohen Eidottern, einem Eßlöffel 
voll geriebenem Parmeſankäſe und ein wenig Pfeffer 
ſehr gut und formt es zu kleinen Kugeln oder 
Klößchen. Nun ſtellt man einen Nudelteig aus 
250 Gr. feinem Mehl, zwei Eiern, 20 Gr. Butter 
und einer Priſe Salz her, treibt ihn dünn aus 
und mit ihn zu Rundungen von 5—6 Centi⸗ 
meter Durchmeſſer aus, beſtreicht die Ränder mit 
Waſſer, legt auf jede dieſer Teigrundungen eines 
der kleinen Farcellößchen, ſchlägt den Teig halb⸗ 
mondförmig darüber zuſammen und drückt die 
Ränder feſt übereinander. Wenn alle Ravioli fertig 
ſind, buttert man ein Kaſſerol, legt die Ravioli 
hinein, gießt ein wenig ſiedende Fleiſchbrühe dar⸗ 
über und läßt fie fünf Minuten lang darin dämpfen, 
nimmt ſie heraus, tropft ſie gut ab, legt ſie auf 
eine Schüſſel, ſtreut geriebenen Parmeſankäſe und 
Butterflöckchen darüber und bäckt ſie eine Viertel⸗ 
ſtunde bei guter Oberhitze. 


Rebhuhn, Rephuhn oder Fel dhuhn, franz. 
perdrix, engl. partridge, lat. Perdix. Dieſer 
allen Gutſchmeckern ſo werte Vogel gehört zur 
Familie der iers Hühner und es giebt 
mehrere verſchiedene Arten derſelben; vor allen 
Dingen nennen wir das nur in Mittel⸗Europa 
und einem Teile Aſiens heimiſche, allgemein be— 
kannte graue oder gemeine Rebhuhn, lat. Perdix 
einerea, welches am liebſten und häufigſten in 
gutangebauten Feldern, z. B. Getreide-, Kraut⸗ 
und Kartoffelfeldern, der Ebene oder des Hügel⸗ 
landes mit in der Nähe befindlichem Gebüſch oder 
Wald ſeinen Aufenthalt nimmt, ſich von Getreide, 
Sämereien, Gras⸗ und Kräuterſpitzen, Wacholder⸗ 
beeren, Gewürm und Inſekten nährt und zu den 
harmloſeſten, unſchädlichſten Tieren gehört. Es iſt 
ein hübſcher Vogel von 30—36 Centimeter Länge, 
deſſen Federn auf dem Rücken aſchgrau mit roſt⸗ 
farbigen Querbändern und ſchwarzen Zickzacklinien 
ſind, während die Flügel mit kaſtanienbraunen 
Flecken und gelben Strichen verſehen, Bruſt und 
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Rebhuhn 


Bauch mehr grau, mit ſchwarzen Strichen unter⸗ 
miſcht find. Das Männchen hat auf der Bruft 
einen großen, hufeiſenförmigen, rotbraunen Fleck, 
den man Schild nennt, das Weibchen hingegen 
nur einzelne rotbraune Flecke; die Jungen ſehen 
mehr grau aus. Der kurze Schwanz iſt beim 
Männchen braunrot, beim Weibchen roſtfarben und 
hat achtzehn Steuerfedern. Die Paarung findet 
im Frühjahre ſtatt und jedes Paar ſucht ſich dann 
einen eigenen Stand, doch aun es bei dieſer 
Gelegenheit oft zu harten Kämpfen unter den 
Hähnen, da es deren ungefähr dreimal mehr als 
Weibchen giebt. Mitte oder Ende April bereiten 
letztere im Getreide, in Gebüſchen oder auf Wieſen 
und Aeckern ein kunſtloſes Neſt aus trockenen 
Grashalmen und Binſen, in welches ſie 10—14, 
oft ſogar 18 Eier von graubräunlicher Farbe mit 
dunkleren Tupfen legen, aus denen ſchon nach drei 
Wochen die Jungen ausſchlüpfen, um ſofort nach 
dem Auskriechen den Alten zu folgen; nach Ver⸗ 
lauf von zwei weiteren Wochen beginnen ſie ſchon 
zu flattern, erneuern mehrmals ihre Flugſedern und 
wachſen überhaupt ſehr raſch, bis ſie im September 
vollſtändig ausgewachſen ſind und die braunen 
Flecke auf der Bruſt bekommen. Sie bleiben bis 
zum nächſten Frühjahr bei den Alten und bilden 
mit dieſen ein Volk oder eine Kette, Schar, Com⸗ 
pagnie, welche ſich ſtets dicht beifammen hält. Die 
Rebhühnerjagd wird zu den beliebteſten Jagd— 
vergnügungen gerechnet und dauert in Mittel⸗ 
deutſchland eigentlich nur von Mitte September 
bis Mitte Oktober, während man ſpäter und im 
Winter die Hühner nur gelegentlich erlegt. Man 
bedarf dazu eines gut dreſſierten Hühnerhundes, 
der die Völker in den Kraut⸗, Kartoffel- und Klee⸗ 
feldern, im niederen Gebüſch oder im Grummet 
auſſucht und behutſam einige Schritte vor ihnen 
ſteht, ſo daß ſich der Jäger ſchußfertig machen 
kann, ehe ſie auffliegen. Man darf jedoch nicht 
die ganze Brut auf einmal ausrotten, ſondern nur 
einen Teil derſelben wegſchießen, überhaupt die 
Jungen keinesfalls jagen, bevor ſie geſchildert, d. h. 
den braunen Bruſtfleck bekommen haben, welcher 
ihr erfülltes Wachstum bezeichnet. Bisweilen fängt 
man die Rebhühner in Netzen oder Fallen, unter 
denen das Glockengarn, die Rebhühnerſteige und 
der Tiraß die gebräuchlichſten find. Das Fleiſch, 
namentlich das der jungen Tiere, iſt ſehr zart, 
wohlſchmeckend und dabei leicht verdaulich und der 
Geſundheit zuträglich, weil es ſaftig iſt, ohne fett 
zu ſein. Beim Einkauf kann man die jungen Tiere 
leicht daran erkennen, daß die Füße und Beine 
gelblich ausſehen, während die der alten grau find; 
auch iſt der Schnabel bei den jungen Rebhühnern 
ſcharf und dunkelgefärbt und die unteren Flügel⸗ 
federn ſind ſpitz zulaufend. Ob die Vögel friſch 
geſchoſſen oder ſchon längere Zeit tot ſind, bemerkt 
man an dem Geruch, auch ſieht in letzterem Fall 
der Steiß grünlich aus. — Eine zweite Gattung 
des Rebhuhnes iſt das rote, namentlich in Frank⸗ 
reich, Italien und Spanien lebende Rebhuhn, lat. 
Perdix rubra oder Tetrao rufus, welches etwas 
Heiner als unſer graues Rebhuhn iſt und auf dem 
Oberleib rötlichgrau ausſieht, während der Unter⸗ 


Rebhühner mit Auſtern 


leib roſtgelb iſt, auch hat es einen ſcharlachroten 
Augenfleck; ſein Fleiſch gilt noch für ſchmackhafter, 
als das des gemeinen Rebhuhns. — Eine dritte, 
ebenfalls mehr im Süden Europas heimiſche Reb⸗ 
huhnart iſt das Steinrebhuhn oder griechiſche Reb⸗ 
huhn, Rothuhn, Berghuhn, franz. bartavelle, engl. 
red partridge, lat. Perdix saxatilis oder Perdix 
Graeciae; es iſt größer als die übrigen Rebhühner 
und wird gegen 45 Centimeter lang; der Schnabel, 
die Augenlider und Füße ſind hochrot, Scheitel, 
Hals, Bruſt und Oberleib aſchgrau, Rücken und 
Bruſt roſtgelb überlaufen, die Kehle weiß, mit einem 
breiten ſchwarzen Halsband umgeben, die Schwung⸗ 
federn braun; es lebt in den Alpen und Pyrenäen 
und ſein Fleiſch gilt als ganz beſonders fein, ſo 
daß es von manchen noch über das des Haſel⸗ 
huhns geſtellt wird, da es zart und weiß iſt und 
dabei einen eigentümlich balſamiſch bitterlichen Bei⸗ 
geſchmack beſitzt. 


Rebhühner mit Auſtern. Die einige Tage 
abgehängten, gerupften, geſengten und aus⸗ 
genommenen Vögel werden nur ganz flüchtig aus⸗ 
gewaſchen, mit Salz eingerieben, mit feinen Speck⸗ 
ftreifen geſpickt und in Butter feſt zugedeckt gelb 
gedämpft; ſobald ſie gehörig gar ſind, nimmt man 
ſie heraus, thut ein Glas Weißwein, den Saft 
von zwei kleinen Citronen, eine Meſſerſpitze ges 
ſtoßene Muskatblüte, etwas weißen Pfeffer, eine 
Priſe Zucker und zu je drei bis vier Hühnern 
ungefähr 1—1¼ Dutzend Auſtern nebſt ihrem 
Waſſer zu der Sauce, läßt alles zuſammen noch 
kurze Zeit dämpfen und giebt die Sauce über den 
Rebhühnern auf. 


Rebhühner⸗Brötchen. Man löſt alles Fleiſch 
von zwei bis drei gebratenen und wieder aus⸗ 
gekühlten Rebhühnern ab, ſchneidet es fein, ſtößt 
es im Mörſer, kocht die kleingeſchlagenen Gerippe 
mit ein wenig Kraftbrühe eine halbe Stunde 
langſam aus, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
miſcht / Liter braune Coulis zu und kocht 
beides noch um die Hälfte ein; dann verrührt man 
dieſe dickliche Sauce mit dem geſtoßenen Fleiſch 
und vier rohen, durch ein Haarſieb geſtrichenen 
Eidottern nebſt etwas Salz, füllt alles in kleine, 
chlinderförmige, gebutterte Becher oder Formen, 
die nicht ganz voll werden dürfen, und läßt ſie 
im Waſſerbad eine halbe Stunde ſehr langſam 
garkochen, worauf man die Formen ausſtürzt, die 
Butter von den Rebhühnerbrötchen ablaufen läßt 
und dieſelben, mit feingehacktem Schinken und 
Peterſilie beſtreut, warm als Hors d’oeuvre nach 
der Suppe ſerviert. 


Rebhühuer-Brötchen, kalte. Nachdem man 
anfänglich ganz ebenſo, wie eben geſchildert, ver⸗ 
fahren und das geſtoßene Rebhühnerfleiſch mit der 
dicklich eingekochten Sauce verrührt hat, ſchüttet 
man das Ganze in eine Porzellanſchüſſel und 
miſcht anſtatt der Eier ein Weinglas voll kräftiges 
Fleiſch-Gelee (Aſpic), drei Eßlöffel Provenceröl, 
zwei Eßlöffel Eſtragon⸗Eſſig nebſt etwas Pfeffer 
und Salz hinzu, rührt alles gut um, bis die 
Maſſe beginnt dicklich zu werden, füllt ſie in die 
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mit Oel ausgeſtrichenen, in Eis eingegrabenen 
Formen und läßt die Brötchen ſtarr werden. Beim 
Anrichten ſtürzt man fie auf eine flache Schüſſel 
und garniert ſie mit gehacktem Ajpic. 


Rebhühnerbrüſte, ſautierte. Von etwa vier 
bis ſechs fleiſchigen jungen Rebhühnern, die man 
gerupft und ausgenommen hat, löſt man vorſichtig 
auf beiden Seiten das Bruſtfleiſch von den Knochen, 
nachdem man die Haut über der Bruſt der Länge 
nach durchgeſchnitten und abgeſtreift hat. Die 
Bruſtſtücke werden mit dem naßgemachten Meſſer⸗ 
heft leicht geklopft, ein wenig geſalzen und in einer 
mit geklärter Butter ausgeſtrichenen Sautierpfanne 
nebeneinander gelegt. Aus den zerhackten Knochen 
wird mit ein wenig Kraftbrühe eine Eſſenz gekocht, 
die man mit brauner Coulis langſam zu einer ſehr 
ſämigen Sauce eindickt und durch ein Haarſieb 
ſeiht. Die Brüſtchen werden einige Minuten über 
dem Feuer geſchwenkt und um ein in der Mitte 
der Schüſſel angerichtetes Ragout von Champignons 
oder Trüffeln, häufig auch um ein Ragout à la 
Financière (ſ. Financiere) oder um ein Ragout 
à la Toulouſe (f. d.) oder ſonſt ein ähnliches feines 
Ragout garniert und mit der Sauce übergoſſen. 


Rebhühner à la Catalaue oder auf cataloniſche 
Art. Dieſe in Spanien und Südfrankreich ſehr 
beliebte Zubereitungsweiſe erſcheint uns freilich 
etwas befremdlich und möchte anderwärts kaum 
viel Beifall finden; man bräunt die gerupften, 
ausgenommenen Rebhühner auf beiden Seiten in 
Butter, nimmt ſie heraus, verrührt die Butter mit 
ein bis zwei Löffeln Mehl, welches man darin 
röſtet, fügt hierauf etwas Fleiſchbrühe, Pfeffer, Salz 
und ein Kräuterbündel bei und dämpft die Neb- 
hühner vollends weich darin. Inzwiſchen ſchält 
man drei bis vier Hände voll Knoblauch und läßt ihn 
in ſiedendem Waſſer zehn Minuten aufkochen; ebenſo 
blanchiert man in einem anderen Gefäß mit 
kochendem Waſſer zwei in Scheiben geſchnittene 
bittere Pomeranzen, miſcht dies alles zu den Reb⸗ 
hühnern, dünſtet es eine Vierlelſtunde mit durch 
und giebt es zuſammen auf einer Schüſſel auf, 
wobei man nur das Kräuterbündelchen beſeitigt. 


Rebhühner-Chartreuſe, ſ. Chartreuſe mit 
Rebhühnern. 


Nebhühner » Coteletten, ſ. auch Coteletten, 
Rebhühner⸗. Man zerteilt junge Rebhühner in 
Hälften, ſchneidet von den Füßen die Klauen ab, 
biegt das Beinchen dann nach innen und ſteckt es 
durch ein zwiſchen Leude und Steiß eingeſchnittenes 
Loch, ſo daß man eine gehörig geformte Cotelette 
erhält, deren Knochen das Beinchen vorſtellt. Dieſe 
Coteletten klopft man leicht, beſtreut ſie mit Pfeffer 
und Salz, taucht fie in zerlaſſene Butter, beſtreut 
ſie mit feingehackten Trüffeln, brät ſie auf dem 
Roſt und übergießt ſie beim Anrichten mit brauner 
Coulis oder Jus, die mit dem Saft einer Citrone 
abgeſchärft iſt. 

Rebhühner⸗Coteletten in Papilloten. Nachdem 
man ungefähr vier Eßlöffel voll feingehackte Cham⸗ 
pignons, Trüffeln, Peterſilie und Chalotten mit 
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Rebhühner à la Crapaudine 


eben ſo viel geſchabtem Speck eine Viertelſtunde 
über gelindem Feuer geſchwitzt, richtet man vier 
bis fünf junge Rebhühner zu Coteletten her, ſalzt 
fie, thut fie mit den fines herbes in eine Sautier⸗ 
pfanne, ſchwenkt ſie einige Minuten über dem 
Feuer, ſtellt ſie kalt, beſtreicht ſie dann auf beiden 
Seiten mit den fines herbes, belegt fie mit, 
dünnen Speckſcheiben, legt ſie auf die mit Olivenöl 
bepinſelten, herzförmig geſchnittenen Papierhüllen, 
biegt die beiden Teile dieſer Papierhüllen an den 
Rändern in dichten Fältchen recht feſt übereinander 
und brät ſie langſam auf dem Roſt, der mit einem 
ölbeſtrichenen Papierbogen belegt iſt, worauf man 
ſie ſamt den Papilloten kranzförmig auf einer 
Schüſſel anrichtet und vorzüglich zu größeren Frühe 
ſtücken ſerviert. 


Rebhühner A la Crapandine. Die Vögel 
werden gerupft, geſengt, ausgenommen, in Hälften 
zerteilt, geklopft und einige Stunden lang in eine 
Marinade von gehackten und in Butter geſchwitzten 
Chalotten und Peterſilie, Salz, Pfeffer und Citronen— 
faft gelegt, worin man fie öfters umwendet; kurze 
Zeit vor dem Anrichten taucht man ſie in zer— 
laſſene Butter, brät ſie raſch auf dem Roſt, be— 
träufelt ſie mit Citronenſaft und richtet ſie mit 
einer Sauce à la Tartare an. 


Rebhühner einzulegen in Blechbüchſen. Ziem⸗ 
lich friſch geſchoſſene Rebhühner werden gerupft, 
geſengt, ausgenommen und, nachdem Hals, Flügel 
und Krallen abgeſchnitten ſind, von innen und 
außen mit Salz eingerieben, dreſſiert, mit Sped- 
ſcheiben umbunden und in ſehr reichlicher kochender 
Butter bei ziemlicher Hitze höchſtens zwanzig 
Minuten gebraten. Dann nimmt man die Pfanne 
vom Feuer, hebt die Rebhühner in die Höhe, läßt 
ſie auslaufen, gießt ſie inwendig mit der ſiedenden 
Butter voll und brät ſie noch ſo lange, bis ſie 
nicht mehr bluten; nun legt man ſie mit dem 
Halſe nach unten in paſſende Blechbüchſen ein, 
gießt die kochende Sauce und ſo viel Butter dar⸗ 
auf, daß dieſe oben darüber ſteht und faſt bis 
zum Rand geht, läßt die Büchſen gut verlöten, 
kocht ſie eine Stunde im Waſſerbad, nimmt ſie 
heraus, läßt fie auskühlen und bewahrt fie im 
Kühlen auf. 


Rebhühner einzulegen auf engliſche Art. 
Man richtet die Vögel her wie zum Braten, reibt 
ſie von innen und außen mit einem Gemiſch von 
feinem Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß 
ein, thut ein eigroßes Stück friſche Butter inwendig 
in jeden Vogel und legt ſie ſo dicht als möglich 
nebeneinander in ein Kaſſerol, übergießt ſie mit 
reichlicher geklärter Butter oder überſtreut ſie mit 
ſriſchen Butterſtückchen, bedeckt das Kaſſerol mit 
einer gebutterten Papierſcheibe und außerdem mit 
einem groben Teig von Mehl und Waſſer und 
läßt die Hühner ſo eine Stunde lang in einem 
mäßig heißen Ofen backen. Nachdem das Gefäß 
vollſtändig erkaltet iſt, beſeitigt man den Teigdeckel, 
zerlegt die gut abgetropften Rebhühner in Viertel 
und ſchichtet ſie ganz dicht übereinander in einen 
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Steintopf, ſchüttet zerlaſſene Butter darüber und 
ſtellt den Topf an einen kühlen Ort. 


Rebhühner, gebacken. Junge, fleiſchige Reb— 
hühner werden gerupft und geſäubert, halbiert, in 
zerlaſſene Butter getaucht, in geriebeuer Semmel 
umgewendet, dann in geſchlagenem Ei und noch— 
mals in geriebener Semmel umgedreht, worauf 
man ſie in ſiedend heißem Schmalz raſch ausbäckt, 
auf einer Schüſſel aufhäuft und oben darauf mit 
einem Sträußchen gebackener Peterſilie verziert oder 
mit. Salat, Compot oder Gemüſe zu Tiſch giebt. 


Rebhühner, gebraten. Junge, gerupfte und 
ausgenommene Rebhühner werden inwendig nur 
mit einem Tuch ſauber ausgewiſcht, aber nicht 
gewaſchen, mit dünnem Bindfaden dreſſiert, geſalzen, 
mit Speckſcheiben und Weinblättern umbunden, 
an einen Vogelſpieß geſteckt und zehn bis zwölf 
Minuten bei hellem Feuer gebraten; völlig aus— 
gewachſene Tiere ſpickt man oder umbindet ſie mit 
Speckplatten und brät ſie achtzehn bis zwanzig 
Minuten. Brät man fie im Ofen oder in der 
Pfanne oder dem Kaſſerol, ſo kann man ſie gleich— 
falls entweder ſpicken oder mit Speckſcheiben um— 
binden (hat man zwei Rebhühner, ſo pflegt man 
das eine mit Speckſtreifen zu ſpicken, das andere 
mit Speckſcheiben zu belegen, von dreien ſpickt man 
eins, und umbindet die beiden anderen mit Sped), 
nachdem man ſie mit ein wenig feinem Salz ein⸗ 
gerieben; dann legt man ſie in die reichlich kochende 
Butter, läßt ſie zuerſt auf der Bruſt, dann auf 
dem Rücken braten und begießt ſie dabei häufig 
mit der Butter; wenn ſie gar ſind, kocht man den 
Bratenſatz mit ein wenig ſiedendem Waſſer oder 
mit Fleiſchbrühe los und giebt dieſe Sauce nebſt 
Salat und Compot dazu. Bisweilen ſchüttet man 
auch während des Bratens nach und nach etwas 
heißes Waſſer oder ſauren Rahm an und kocht 
zuletzt den Bratenſatz mit ein wenig friſchem 
Rahm los. 


Rebhühner, auf dem Roſt gebraten, auf 
engliſche Art. Nachdem die Vögel wie zum 
Braten hergerichtet ſind, ſchneidet man die Köpfe 
ab, ſpaltet die Körper auf dem Rücken von oben 
bis unten, läßt fie aber auf der Bruſtſeite an⸗ 
einander und ſchlägt nur die Bruſtknochen etwas 
platt, wiſcht ſie inwendig mit einem feuchten Tuch 
aus, würzt fie mit Salz und Cayennepfeffer, 
taucht ſie in geklärte Butter und brät ſie auf dem 
Roſt; ſobald ſie genügend gar ſind, reibt man ſie 
raſch mit friſcher Butter ein und giebt ſie mit 
brauner Coulis oder Champignon-Sauce zu Tiſch. 
Oft taucht man ſie auch, nachdem ſie auf gleiche 
Art vorgerichtet und mit Salz und Cayennepfeffer 
gewürzt ſind, zweimal in geklärte Butter und ebenſo 
oft in geriebenes Mundbrot, bevor man fie laug— 
ſam auf dem Roſt brät. — Oder man mariniert 
ſie ein bis zwei Stunden in Olivenöl mit Pfeffer, 
Salz, ein bis zwei Lorberblättern, etwas Peter- 
ſilie und Knoblauch, röſtet ſie über lebhaftem Feuer 
und giebt eine Haushofmeiſter-, eine Remouladen⸗ 
oder Pfeffer-Sauce dazu. 


Rebhühner, gedämpft, Ala Bearnaife 


Rebhühner, gedämpft, A la Bearnaiſe. Die 
Vögel werden gerupft, ausgenommen, mit einem 
feuchten Tuch ſauber ausgewiſcht und nach Be⸗ 
ſeitigung der Köpfe und Krallen nett dreſſiert; 
man legt ſie in ein Kaſſerol und thut auf zwei 
Stück zwei Eßlöffel Olivenöl und ein erbſengroßes 
Stück Knoblauch hinzu, bräunt ſie von beiden 
Seiten, übergießt ſie dann mit einigen Löffeln 
ſtarker Fleiſchbrühe und einem Glaſe Weißwein, 
fügt zwei Eßlöffel Tomaten-Marmelade, etwas 
Salz und reichlichen Pfeffer bei und dämpft ſie 
noch eine reichliche Viertelſtunde, um ſie ſofort mit 
ihrer Sauce anzurichten. 


Rebhühner, gedämpft, mit Champignons oder 
Trüffeln. Ein paar junge, gehörig vorgerichtete 
Rebhühner werden mit etwas Mehl beſtäubt und 
in heißer Butter hellbraun gemacht, worauf man 
ſie in ein Kaſſerol legt, mit brauner Kraftbrühe 
oder Coulis übergießt, ſo daß ſie bis zur Hälfte 
darin liegen, mit Salz und Pſeffer würzt und 
halb gardünſtet. Nun wendet man ſie um, thut 
etwa zwei Dutzend kleine Champignons hinzu, 
dämpft ſie vollends weich und giebt ſie mit der 
Sauce auf. Ebenſo kann man die Rebhühner 
ohne die Zuthat von Champignons dämpfen; da⸗ 
gegen zerſchneidet man drei bis vier ſchöne Trüffeln 
in feine Scheibchen, ſchwitzt ſie ſamt einer gehackten 
Chalotte, etwas gehackter Peterſilie, ſowie ein 
wenig Pfeffer und Salz eine Viertelſtunde in 
Butter, gießt eine reichliche Obertaſſe voll von der 
Brühe, worin die Rebhühner gedämpft worden, 
nebſt dem Saft einer Citrone zu und dünſtet die 
Trüffeln vollends weich darin, um die Sauce dann 
unter den gedämpften Rebhühnern anzurichten. 


Rebhühner, gedämpft, auf gewöhnliche Art. 
Einige ältere Rebhühner, die ſich zum Braten 
nicht eignen, werden mit ziemlich dicken, in Salz 
und weißem Pfeffer umgewendeten Speckſtreifen 
geſpickt und in ein mit Speckſcheibchen ausgelegtes 
oder mit Butter beſtrichenes Kaſſerol gethan, wo⸗ 
nach man eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, 
eine zerſchnittene Möhre, ein halbes Lorbeerblatt, 
Salz und einige Pfefferkörner, nach Belieben auch 
ein kleines Kräuterbündelchen hinzufügt, ein Glas 
Weißwein und etwas kräftige Fleiſchbrühe darüber⸗ 
gießt und die Hühner langſam etwa fünf Viertel⸗ 
ſtunden dämpft, bis ſie gehörig weich ſind. Beim 
Anrichten wird die Brühe entfettet, durchgeſeiht, 
mit etwas brauner Coulis verkocht und über die 
Rebhühner gegoſſen. 


Rebhühner, gedämpft, mit Kraut. Zwei oder 
drei alte Rebhühner werden geſäubert, an Bruſt 
und Schenkeln mit reichlichem Speck und rohem 
Schinken geſpickt und in einem Kaſſerol mit Speck⸗ 
ſcheiben, Zwiebel, Wurzelwerk, Catz und etwas 
Fleiſchbrühe halbweich gedämpft. Inzwiſchen putzt 
man zwei Weißkrautköpfe, zerſchneidet fie in Viertel, 
blanchiert ſie in kochendem Waſſer, kühlt ſie in 


friſchem Waſſer, drückt fie gut aus, thut fie in 
ein Kaſſerol, belegt ſie mit Scheiben von Speck 
und rohem Schinken, ſalzt ſie, begießt ſie mit 
Fleiſchbrühe und dämpft fie jop zugedeckt über 
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mäßigem Feuer. Sobald die Rebhühner halb gar 
ſind, thut man ſie zu dem Kraut und gießt die 
Brühe zu, dann dünſtet man alles vollends weich, 
richtet das Kraut in einer tiefen Schüſſel kranz⸗ 
förmig an, ſchichtet die zerlegten Rebhühner in der 
Mitte auf, übergießt beides mit etwas kräftiger 
brauner Coulis und giebt es zur Tafel; häufig 
belegt man das Kraut auch noch mit kleinen, in 
Butter gebratenen Bratwürſtchen. 


Rebhühner, gedämpft, mit Sellerie. Einige 
gut gereinigte Rebhühner werden geſpickt, auf beiden 
Seiten in Butter hellbraun gebraten und in ein 
größeres Kaſſerol, das mit Scheiben von fettem 
rohen Schinken ausgelegt iſt, nebeneinandergelegt; 
hierauf putzt man ungefähr ein Dutzend nicht zu 
große Sellerieknollen, zerſchneidet ſie in vier bis 
ſechs Teile, thut ſie zu den Rebhühnern, gießt den 
Fond von dieſen, ſowie 2—3 Stellen Kraftbrühe 
darüber und dämpft alles zuſammen weich. Beim 
Aufgeben garniert man den Sellerie um die zer⸗ 
legten, in der Mitte aufgeſchichteten Hühner und 
gießt die noch etwas eingekochte Brühe darauf. 


Nebhühner, gefüllt. Drei bis vier Rebhühner 
werden ſorgfältig gerupft, geſengt und ausgenommen, 
worauf man ſie mit einem feuchten Tuch recht 
ſauber auswiſcht; dann wäſcht, bürſtet und ſchält 
man ½ Kilogramm friſche Trüffeln, läßt fie ganz 
oder ſchneidet ſie in vier Teile, die man zierlich 
abrundet, thut ſie nebſt den feingehackten Abfällen 
und einigen gehackten Champignons und Cha⸗ 
lotten ſowie 250 Gramm geſchabtem Speck in ein 
Kaſſerol mit feſtſchließendem Deckel und dünſtet ſie 
eine halbe Stunde lang bei mäßiger Hitze. Man 
teilt ſie nun in ſo viel Teile, als man Rebbühner 
hat, füllt dieſe damit, umbindet ſie mit Speck⸗ 
platten und brät ſie entweder in reichlicher Butter 
unter fleißigem Begießen oder dämpft ſie in kräftiger 
Fleiſchbrühe mit Wurzelwerk und einem Kräuter⸗ 
bündelchen nebſt einem Glaſe Madeira weich, um 
fie mit ihrer durchgeſeihten, entſetteten Brühe aufs 
zugeben. Bisweilen beint man auch die Rebhühner 
aus, bereitet eine Farce aus ſehr feingehacktem 
Kalb⸗ und Schweinefleiſch, feingeſchnittenen, in 
Wein gekochten Trüffeln, abgebranntem Semmel⸗ 
teig und einigen Eiern, würzt ſie mit Salz und 
Pfeffer, feuchtet fie mit einer Eſſenz an, die man 
aus den feingeſtoßenen Gerippen und Trüffel⸗ 
abfällen mit etwas kräftiger Jus ausgekocht hat, 
füllt die Rebhühner damit, näht ſie zu, umbindet 
ſie mit Speckſcheiben und brät ſie in Butter. 


Rebhühner, mit Champignons gefüllt, auf 
engliſche Art. ½ Liter ganz Heiner Champignons 
werden durch Abreiben mit einem Flanellſtückchen 
und etwas Salz geſäubert, flüchtig in Waſſer ab⸗ 
geſpült und auf ein Tuch zum Trocknen gelegt; 
hierauf zerläßt man 70 Gramm friſche Butter, 
thut die Champignons hinein, beſtreut ſie mit ganz 
wenig Salz und Pfeffer, ſchwenkt ſie etliche Minuten 
über dem Feuer, läßt ſie kalt werden und füllt ſie 
in zwei flelſchige, junge, gut geſäuberte Rebhühner, 
die man ſeſt zunäht, mit Speck umbindet und ent⸗ 
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weder brät oder dämpft; man giebt Champignon⸗ 
oder Brot⸗Sauce dazu. 


Rebhühner, gekocht. Alte Rebhühner werden 
hin und wieder gekocht, entweder als leichtver⸗ 
dauliches Gericht für Kranke, in welchem Fall man 
ſie gut geſäubert in ſiedendes Waſſer ſteckt und nur 
Salz hinzuthut, um ſie dann mit einer Suppe 
oder einer Champignon-Sauce, oft auch zu einem 
leichten Gemüſe aufzutragen, oder man kocht ſie in 
Waſſer mit einem Stückchen Butter, Salz, ein 
wenig Pfeffer, einem Lorbeerblatt und etwas Wurzel— 
werk oder einem Kräuterbündelchen langſam weich 
und giebt eine Pfeffer-, Chalotten⸗ oder Sellerie 
Sauce dazu. 


Rebhühner in Gelee. Einige junge, möglichſt 
friſchgeſchoſſene Rebhühner werden ſauber gerupft, 
geſengt, ausgenommen, mit Speckſcheiben umbunden 
und am Spieß oder in der Pfanne gargebraten, 
worauf man den Speck beſeitigt und die Hühner 
nach dem Erlalten in zierliche Stückchen zerlegt, die 
man, wo es geſchehen kann, ohne die Form 
des Stückes zu beeinträchtigen, von den Knochen 
befreit. Man gießt nun eine auf Eis geſtellte 
Form dünn mit einem zuvor bereiteten, kräftigen 
und gut geklärten Fleiſch-Gelee aus, ordnet auf 
dem Boden eine Verzierung von ausgezackten 
Trüffel⸗ und Citronenſcheiben, Kapern, Krebs⸗ 
ſchwänzchen u. dergl., auch ausgezackten Stückchen 
von geräucherter Ochſenzunge, übergießt dieſe wieder 
mit Gelee, belegt dasſelbe nach dem Erſtarren mit 
einem Teil der Rebhühnerſtückchen und fährt mit 
dem abwechſelnden Einfüllen von Gelee und Reb— 
huhn fort, bis die Form gefüllt iſt, wobei man 
natürlich jedesmal erſt das Gelbe ſtarr werden läßt, 
bevor man wieder etwas darauflegt. Nachdem das 
Gelee mehrere Stunden auf dem Eis geſtanden 
hat, ſtürzt man es auf eine Schüfjel, die mit ges 
hacktem Aſpic garniert wird, und ſerviert eine 
Mayonnaiſen- oder Rémouladen-Sauce dazu. 


Rebhühner-Käſe. Fünf bis ſechs alte Reb— 
hühner, die zum Braten nicht mehr zart genug 
ſind, werden in einer Braiſe weichgedämpft, heraus⸗ 
genommen und beiſeite geſtellt, während man die 
Brühe entfettet, durchſeiht und mit brauner Coulis 
oder etwas Fleiſch-Extrakt und einer braunen Mehl- 
ſchwitze zu einer dicklichen Sauce verkocht. Das 
Fleiſch der Rebhühner wird von den Knochen ge— 
löſt, von Haut und Sehnen befreit, feingehackt und 
mit 250 Gramm Butter und 250 Gramm rohem, 
gehacktem Wild- oder Kalbfleiſch im Mörſer ges 
ſtoßen. Man vermengt es mit der Sauce zu 
einem dicken Brei, ſtreicht denſelben durch ein Sieb 
und miſcht acht Eidotter, etwas Salz und 200 Gr. 
geriebenen Parmeſankäſe darunter, drückt ihn mög⸗ 
lichſt feſt in eine fett gebutterte und mit einem 
gebutterten Papierblatt ausgelegte Form, ftreicht 
die Oberfläche glatt und läßt den Käſe langſam 
im Bain-marie garwerden, ſtürzt ihn am folgenden 
Tage aus der Form, ſchneidet ihn in Scheiben und 
garniert ihn mit Aſpic. 


Rebhühner, kalte, mit Eſtragon- Sauce, 
Mehrere am Spieß oder im Ofen gebratene und 


völlig erkaltete Rebhühner, nach Befinden auch 
reichliche Ueberreſte von ſolchen, werden in vier 
Teile zerlegt, auf einer Schüſſel aufgeſchichtet und 
mit folgender Sauce übergoſſen: Vier Eßlöffel 
feines Provenceröl und zwei Eßlöffel Eſtragon⸗ 
Eſſig werden mit etwas Salz und weißem Pfeffer 
eine zeitlang nach einer Seite hin verrührt, wor⸗ 
auf man nach und nach zwei Theelöffel voll fein⸗ 
gehackten Eſtragon, einen Theelöffel voll gehackte 
Chalotten und zwei bis drei Eßlöffel helles Ajpic 
hinzumiſcht und alles ſo lange umrührt, bis ſich 
eine völlig gebundene, dickliche Sauce gebildet hat, 
die man über den Rebhühnerſtückchen verteilt. 


Rebhühner, marinierte. Eine Anzahl ſauber 
gereinigter Rebhühner, die nicht mehr ganz jung zu 
ſein brauchen, werden mit ein wenig Salz be⸗ 
ſtreut, mit Speckſcheiben umbunden und in einem 
Kaſſerol mit einer Zwiebel, einem Lorbeerblatt, 
etlichen Pfefferkörnern und Wacholderbeeren, ſowie 
mehreren Kellen kräftiger Fleiſchbrühe und einer 
Obertaſſe Weißwein langſam weichgedünſtet. Dann 
nimmt man auf jedes Rebhuhn einen Kalbsfuß, 
zerhackt die Füße in Stücke und läßt ſie in einem 
irdenen, glaſierten Topf oder Kaſſerol mit Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Salz, Pfefferkörnern, einigen Nelken 
und einer in Scheiben geſchnittenen, von den Kernen 
befreiten Citrone in einigen Litern Waſſer weich— 
lochen, ſeiht fie durch, vermiſcht fie mit der eben⸗ 
falls durchgegoſſenen Rebhühnerbrühe, nimmt das 
Fett ab, fügt etwas guten Weineſſig hinzu, legt 
die Rebhühner in einen Steintopf und gießt die 
Brühe lauwarm darüber. Nach dem Erkalten der⸗ 
ſelben gießt man obendarauf eine 3 Centimeter 
hohe Schicht zerlaſſene Butter oder auch Schweine⸗ 
oder Hammelfett und kann die Hühner auf dieſe 
Art mehrere Monate lang vortrefflich aufbewahren, 
um ſie mit Eſſig und Oel, Rémouladen-Sauce, 
oder Mayonnaiſe gelegentlich auf den Tiſch zu 
bringen. 


Nebhühner-Mayonnaife, Ungefähr drei ſchöne, 
fleiſchige, junge Rebhühner werden mit Speckſcheiben 
umbunden und entweder gebraten oder in der 
Braiſe weichgedämpft, worauf man ſie erkalten 
läßt, in zierliche Stücke zerlegt und die Haut von 
denſelben ablöſt, um die Stücke in einem Porzellan⸗ 
Napf mit Citronenſaft oder Eſtragon-Eſſig, etwas 
Oel und Salz eine Stunde zu marinieren. Dier: 
auf taucht man ſie in eine gut bereitete, dickliche 
Mayonnaiſe⸗Sauce (ſ. d.), jo daß fie ganz davon 
überzogen ſind, ordnet ſie recht zierlich bergartig 
auf einer mit Mayonnaiſe oder Aſpie (welches 
letztere man zuvor ſtarr werden läßt) übergoſſenen 
Schüſſel und verziert den Rand der Schüſſel mit 
Aſpic⸗Würfeln oder einem in einer ringförmigen 
Form erſtarrten Aſpic⸗Rand, nach Gutdünken auch 
mit farcierten Oliven, eingemachten Trüffeln, hart⸗ 
gekochten Eiern ꝛc. 


Rebhühner Mayonnaiſe A la Provencale, 
Drei gebratene Rebhühner werden in Stücke zer⸗ 
legt; dann hackt man vier Chalotten, etwas 
Eſtragon, Pimpinelle und ein Stückchen Knob⸗ 
lauch recht fein, rührt dieſe Kräuter mit vier 
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Löffeln Olivenöl, drei Löffeln Aſpic, einem Löffel 
Eſtragon⸗Eſſig, ſowie etwas Pfeffer und Salz zu 
einer dicklichen Sauce an, legt die Rebhühnerſtücke 
eine Stunde hinein, wobei man ſie mehrmals 
darin umwendet, häuft ſie nach Verlauf dieſer Zeit, 
mit der Marinade überzogen, auf einer flachen 
Schüſſel an, übergießt ſie mit einer Mayonnaiſe⸗ 
Sauce und garniert ſie mit einem Rand von 
Montpellier- oder Kräuter-Butter. 


Rebhühner⸗Paſtete. Zu einer größeren Paſtete 
nimmt man ſechs, zu einer kleineren vier Stück 
junge, fleiſchige Rebhühner, die man rupft, ab⸗ 
ſengt, ausnimmt, mit einem feuchten Tuch aus⸗ 
wiſcht, mit Salz beſtreut, entweder ſpickt oder mit 
Speck umbindet und mit reichlicher Butter halb 
garbrät; hat man nicht mehr ſehr junge Vögel, 
ſo thut man beſſer, ſie in einer Braiſe halb weich 
zu dünſten. Man nimmt ſie dann aus der Sauce, 
läßt ſie auskühlen und bereitet inzwiſchen eine 
Farce aus ½ Kilogramm von Haut und Sehnen 
befreitem, feingehacktem Wildfleiſch (am beſten Reh), 
250 Gramm kleingeſchnittenem Speck, 125 Gr. 
abgebranntem Semmelteig, zwei Eiern und vier 
Eßlöffeln feingehackter, in Butter geſchwitzter 
fines herbes (Trüffeln, Champignons, Cha⸗ 
lotten und Peterſilie) nebſt dem nötigen Salz 
und etwas gemiſchtem Gewürz, wozu man noch 
die ſehr kleingeſchnittenen Abgänge von den 
in zierliche Stücke zerlegten Rebhühnern fügt. 
Nachdem man dieſe Farce im Reibſtein geſtoßen 
und durch ein feines Sieb geſtrichen hat, legt man 
eine Paſtetenform mit dünnem Blätterteig aus, 
beſtreicht den Boden mit Farce, legt die Hälſte 
der Rebhühnerſtücke darauf, überſtreut dieſelben mit 
weichgedünſteten, dünnen Trüffelſcheiben, ſchichtet 
hierauf die übrigen Rebhühnerſtücke, abermals Trüf⸗ 
feln und den Reſt der Farce ein, belegt die Ober— 
fläche der Farce mit Speckſcheiben, beſtreicht den 
Teigrand mit Ei, deckt den ziemlich dick ausge— 
rollten Teigdeckel darüber und drückt die Ränder 
ſeſt zuſammen. In der Mitte des Deckels ſchneidet 
man eine runde Oeffnung aus, die man mit einem 
lleinen Rand oder Kamin von Teig umgiebt, über⸗ 
pinſelt den Deckel mit Ei, verziert ihn mit aus⸗ 
geſtochenen Figuren von Blätterteig und bäckt die 
Paſtete zwei Stunden langſam bei gemäßigter Hitze. 
Beim Anrichten nimmt man ſie aus der Form, 
ſchneidet den Deckel ringsherum 3 Centimeter vom 
Rande durch, nimmt ihn ab, beſeitigt die Speck⸗ 
ſcheiben und gießt einige Löffel voll Trüffel⸗Sauce 
hinein, legt den Deckel wieder darüber und ſerviert 
die Paſtete warm mit der übrigen, nebenbei ge⸗ 
reichten Trüffel-Sauce, die man mit Hilfe des 
Fonds bereitet, worin die Rebhühner gebraten oder 
gedämpft worden. 


RebhühnerPaſtete, kalte, in der Form. 
Sechs bis acht junge Rebhühner werden ſorgſam 
geputzt und ganz ausgebeint, inwendig mit Salz 
und gemiſchtem Gewürz eingerieben und beiſeite 
geſtellt, während man die Farce herſtellt; zu dieſer 
löſt man das Fleiſch von vier alten Rebhühnern 
oder einem Hafen von den Knochen ab, ſäubert 
es von Haut und Sehnen und hackt es nebſt dem 
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gleichen Gewicht Speck und ſämtlichen Rebhuhn⸗ 
lebern, wonach man es im Mörſer ſtößt, mit vier 
Eßlöffeln voll in Butter geſchwitzter kines herbes, 
etwas Salz, gemiſchtem Gewürz, 250 Gr. klein⸗ 
würfliggeſchnittenen Trüffeln und dem dritten 
Teil einer geräucherten, gekochten, ebenfalls würflig⸗ 
geſchnittenen Ochſenzunge vermengt und mit einigen 
Löffeln brauner Coulis anfeuchtet. Mit einem Teil 
dieſer Farce werden die ausgebeinten Rebhühner 
gefüllt; dann nimmt man die Haut derſelben feſt 
zuſammen und durchſticht ſie über der Bruſt mit 
einem ſpitzigen Meſſer, damit ſie zuſammenhält. 
Eine mit Charnieren verſehene Paſtetenſorm pinſelt 
man mit Butter aus, füttert ſie mit Blätterteig 
oder mürbem Paſtetenteig (ſ. Mürbteig zu Paſteten) 
aus, füllt ſie mit abwechſelnden Schichten von 
Farce und Rebhühnern, welch letztere mit Trüffel⸗ 
ſcheiben beſtreut werden, belegt die oberſte Farce⸗ 
ſchicht mit etlichen Scheiben friſcher Butter und 
Speckplatten nebſt einem Lorbeerblatt, deckt den 
Teigdeckel darüber, verbindet die mit Ei beſtrichenen 
Ränder ringsherum, ſticht in der Mitte eine Oeff— 
nung aus, verſieht ſie mit einem Kamin, verziert 
den Deckel, überpinſelt ihn mit geſchlagenem Ei 
und bäckt die Paſtete bei mäßiger Ofenhitze zwei 
bis zwei und eine halbe Stunde, wobei man acht 
haben muß, daß der Deckel ſich nicht zu ſtark 
bräunt, was man durch Bedecken mit gebuttertem 
Papier verhütet. Während des Backens kocht man 
die zerhackten Gerippe mit Kraftbrühe und etwas 
Madeira aus, ſeiht die Brühe durch, gießt ſie in 
die fertiggebadene Paſtete, deren Oeffnung oben 
man mit etwas Teig verſchließt, und läßt die 
Paſtete erkalten, bevor man den Reif abnimmt, 
um ſie erſt noch mehrere Tage aufzubewahren, ehe 
ſie auf die Tafel kommen darf. 


Rebhühner-Paſtete, kalte, in der Terrine. 
Man reinigt vier junge Rebhühner, beint ſie aus, 
beſtreut ſie mit Salz und gemiſchtem Gewürz, 
ſäubert und ſchält / Kilogramm Trüffeln und 
zerſchneidet eine ziemlich große, ſchöne Gänſeleber 
in nicht zu kleine Stücke. Die Abfälle von den 
Trüffeln werden nebſt einigen Champignons und 
Chalotten ſowie einer Handvoll Peterſilie ſehr fein 
zerhackt und mit geſchabtem Speck weichgedämpft, 
während man die Abſchnitzel von der Gänſeleber 
mit 750 Gramm magerem Schweinefleiſch (noch 
beſſer Wildfleiſch) und 750 Gramm Speck ebenfalls 
möglichſt fein zerhackt und mit den kines herbes, 
ein wenig Salz und gemiſchtem Gewürz zu einer 
feinen Farce verrührt und durch ein Haarſieb 
ſtreicht. Man breitet nun die ausgebeinten Reb⸗ 
hühner auf ein Tuch, überſtreicht ſie fingerdick mit 
der Farce, belegt ſie mit den Gänſeleberſtückchen, 
nimmt ſie zuſammen, giebt ihnen eine rundliche 
Form und durchſticht ſie über der Bruſt mit dem 
Meſſer. Eine mit Speckſcheiben ausgelegte Paſteten- 
Terrine beſtreicht man am Boden mit einer Farce⸗ 
ſchicht, legt dann zwei Rebhühner, einen Teil der 
Trüffeln und etwas Farce darauf, ebenſo die beiden 
anderen Rebhühner, den Reſt der Trüffeln und 
Farce darüber, belegt die oberſte Farceſchicht mit 
Speckſcheiben, ſetzt den Deckel auf, ſtellt die Terrine 
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bis zur Hälfte in Waſſer und läßt die Paſtete bei 
mäßiger Wärme zwei und eine halbe Stunde 
backen oder kochen, nimmt ſie dann aus dem Ofen, 
löſt den Speck ab, gießt eine aus den geſtoßenen 
Gerippen gekochte Eſſenz hinein, legt den Speck 
wieder darüber und ſtellt die Paſtete kalt. Am 
folgenden Tage übergießt man ſie mit friſch aus⸗ 
gelaſſenem Schweinefett, legt nach dem Erſtarren 
desſelben eine paſſende Papierſcheibe darauf und 
dann den Deckel, welcher rings mit Staniol ver⸗ 
ſchloſſen wird. Beim Servieren nimmt man den 
Deckel ab, beſeitigt mit einem Blechlöffel das Fett 
und ſticht mit dem Löffel Portionen von der 
Paſtete ab. 


Rebhühner⸗Ple, engliſcher. Zwei bis drei 
junge Rebhühner werden gut geſäubert, in- und 
auswendig mit ein wenig Salz, geſtoßener Muskat⸗ 
blüte und Cayennepfeffer gewürzt, mit Speckſcheiben 
umbunden und mit einer reichlichen Obertaſſe Kalbs⸗ 
brühe ganz langſam eine halbe Stunde in einem 
feft zugedeckten Kaſſerol gedünſtet. Währenddem 
macht man eine Farce aus 160 Gr. Kalbfleiſch, 
160 Gr. Kalbsleber und ebenſoviel Speck, hackt 
alles fein, miſcht Salz, Pfeffer und Macis ſowie 
zwei Eier und etwas Semmelteig darunter und 
ſtreicht die Hälfte dieſer Farce auf den Boden einer 
gebutterten Pie-Schüſſel, legt die Hälfte des Specks, 
der um die Hühner gebunden war, darauf, dann 
die in nette Stücke zerlegten Vögel, bedeckt ſie mit 
dem übrigen Speck und dem Reſt der Farce und 
gießt drei Eßlöffel von der Rebhühnerbrühe darüber. 
Nun ſetzt man einen Teigrand um die Schüſſel, 
deckt einen Teigdeckel darauf, verbindet die mit Ei 
beſtrichenen Ränder gut, macht eine Oeffnung in 
die Mitte des mit Ei bepinſelten Deckels und bäckt 
den Pie eine Stunde. Bevor man ihn zu Tiſch 
giebt, gießt man eine Taſſe mit Citronenſaft ab⸗ 
geſchärfter Kraftbrühe oder braune Coulis hinein. 


Nebhühner-Purde, Nachdem man mehrere 
Rebhühner geſäubert, mit Speck umbunden und 
weichgebraten hat, läßt man ſie erkalten, löſt alles 
Fleiſch von den Knochen, ſchneidet es klein und 
ſtößt es im Mörſer; die Gerippe zerhackt man, 
kocht ſie mit dem Bratenſaft und etwas kräftiger 
brauner Coulis drei Viertelſtunden langſam aus, 
ſeiht die Brühe durch, rührt ſie unter das geſtoßene 
Fleiſch, würzt dasſelbe mit Salz und Pfeffer, 
ſtreicht es durch ein Sieb, fügt etwas braune 
Fleiſch⸗Glace und ein Stück friſcher Butter hinzu, 
macht das Purée im Dampfbad wieder heiß und 
garniert es beim Anrichten mit verlorenen Eiern 
und dünnen, ausgezackten Scheiben von gekochter, 
geräucherter Ochſenzunge. 


Rebhühner⸗Ragout. Man brät vier ſchöne 
Rebhühner auf gewöhnliche Art und ſtellt fie zum 
Erkalten beiſeite, während man die Nagout-Sauce 
fertig macht; hierzu ſchneidet man 125 Gr. derbes 
rohes Kalbfleiſch und 70 Gr. mageren Schinken 
in Würfel, eine Zwiebel, eine Möhre, ein Stück 
Sellerie und eine Peterſilienwurzel in Scheiben 
und ſchwitzt dies alles mit einem Lorbeerblatt und 
drei bis vier Pfefferkörnern in 90 Gramm Butter 
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unter öfterem Umrühren braun. Nachdem dies 
geſchehen, rührt man zwei Löffel Mehl darunter, 
läßt dies auch etwas bräunen, füllt dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit kräftiger Fleiſchbrühe auf und verkocht 
das Ganze mit einem kleinen Kräuterbündelchen 
und etwas Citronenſchale zu einer dicklichen Sauce, 
die man durch ein Haarſieb ſtreicht, mit dem ent⸗ 
fetteten Bratenſaft der Rebhühner vermiſcht und 
mit etwas Sardellenbutter, Citronenſaft und einem 
Glaſe Weißwein abſchmeckt. In dieſe ſehr heiße, 
aber nicht wieder zum Kochen gebrachte Sauce legt 
man die nett zerteilten Rebhühner und richtet das 
Ragout in einem Reisrand an oder garniert es 
mit Blätterteig⸗Fleurons. 


Rebhühner mit Reis. Man wäſcht und brüht 
250 Gramm vom beſten Reis, läßt denſelben auf 


einem Siebe abtropfen, thut ihn in ein Kaſſerol, 


gießt fette Fleiſchbrühe darüber, fügt eine mit zwei 
Nelken beſteckte Zwiebel und eine Priſe Salz hinzu 
und dünſtet den Reis über gelindem Kohlenfeuer 
unter einem kohlenbelegten Deckel eine halbe Stunde, 
ſo daß er weich, aber noch ganzkörnig iſt. Ohne 
darin zu rühren, ſchüttet man ihn auf eine flache 
Schüſſel, belegt ihn in der Mitte mit friſch oe: 
bratenen, halbierten Rebhühnern und übergießt ihn 
mit der Braten⸗Sauce. 


Rebhühner mit Rotkraut. Nachdem man 
vier bis fünf Köpfe Rotkraut ſehr fein gehobelt hat, 
dämpft man einige in dünne Scheiben geſchnittene 
Zwiebeln in 250 Gramm Butter, thut das Kraut 
nebſt etwas Salz und 24 Gramm Zucker hinzu, 
und dünſtet es anderthalb Stunden darin; hierauf 
zerläßt man 60 Gramm Butter, rührt einen Löffel 
Mehl hinein, gießt faſt ½ Liter feinen Eſſig und 
die Brühe von dem Kraut zu und verrührt alles 
eine Weile über dem Feuer, ohne es wirklich kochen 
zu laſſen, wonach man es über das Kraut gießt 
und dasſelbe noch eine Stunde langſam damit 
ſchmort. Inzwiſchen hat man vier Rebhühner ge⸗ 
ſpickt und gebraten, legt ſie kurze Zeit auf das 
Kraut, damit dieſes einigermaßen den Geſchmack 
davon anzieht, und ſteckt fie beim Anrichten in 
das Kraut, ſo daß nur die Bruſt hervorſieht, oder 
halbiert ſie und ſtellt ſie rings um das auf der 
Schüſſel angehäufte Kraut. 


Nebhühner » Salat, auf franzöſiſche Art, 
Mehrere gebratene und wieder ausgetühlte Reb⸗ 
hühner werden zerlegt, wobei man große, zierliche 
Stücke ſchneidet, die man von der Haut und mög⸗ 
lichſt von den Knochen befreit, um ſie danach eine 
bis zwei Stunden in einer Terrine, mit Olivenöl, 
Eſtragoneſſig, Pfeffer, Salz, in Butter geſchwitzten 
fines herbes, Kapern und kleingeſchnittenen Pfeffer⸗ 
gürkchen vermiſcht, zu marinieren. Zuletzt ordnet 
man ſie auf einer Schüſſel mit dazwiſchengelegten 
Reihen von Salatherzchen, die man vorher eben— 
falls mit Salz, Eſſig und Oel angemacht hat, 
Scheiben oder Vierteln von hartgekochten Eiern, 
Sardellenfilets und kleinen Pfeffergurken, und 
San das Ganze mit einer gutbereiteten Salat⸗ 
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Rebhühner-Salmis. Drei bis vier junge, 
gebratene Rebhühner werden nach dem Erkalten 
in nette Stücke zerteilt, worauf man die Gerippe 
und Abfälle im Mörſer ſtößt und mit etwas 
kräftiger Bouillon langſam auskocht. Während— 
dem kocht man ½ Liter braune Coulis oder 
Kraftbrühe, die man mit einer Mehlſchwitze ver— 
dickt hat, mit / Liter Rotwein unter beſtändigem 
Umrühren zu einer dicklichen Sauce, fügt die durch 
ein Haarſieb geſtrichene Eſſenz von den Gerippen 
hinzu, ſchärft die Sauce mit dem Saft einer 
Citrone ab, ſtellt fie ins Bain- marie und läßt 
die Fleiſchſtücke darin heiß werden. Beim Anrichten 
ſchichtet man die Rebhühnerſtücke in der Schüſſel 
auf, übergießt ſie mit der Sauce und garniert den 
Schüſſelrand mit in Butter gebackenen, herzförmigen 
oder dreieckigen Weißbrot-Stückchen. 


Rebhühner-Salmis, auf franzöſiſche Art. 
Mehrere junge, gut geſäuberte Rebhühner werden 
mit Speckſcheiben umbunden und nicht völlig gar 
gebraten; nach dem Erkalten zerteilt man ſie, 
zieht die Haut von den Stücken, löſt die Knochen 
heraus und bewahrt die Stücke feſt zugedeckt an 
einem kühlen Ort. Hierauf zerläßt man 125 Gr. 
friſche Butter, thut 125 Gramm kleingeſchnittenen 
rohen Schinken, zwei in Scheiben geſchnittene 
Chalotten, eine große, geſchabte Möhre, 16—18 
kleine Champignons, ein Lorbeerblatt, eine kleine, 
mit zwei Nelken beſteckte Zwiebel, eine Handvoll 
Peterſilienblätter und einen kleinen Thymianzweig 
hinein, ſchwitzt alles unter beſtändigem Umrühren 
über gelindem Feuer hellbraun, ebenſo einen dar— 
übergeſtäubten Eßlöffel Mehl, und gießt nach und 
nach ½ Liter gute, kräftige Fleiſchbrühe, ſowie ein 
Glas? Nabeira an, legt die zerhackten Knochen und 
Abfälle von den Rebhühnern bei und kocht die mit 
Salz und Pfeffer gewürzte Sauce ganz langſam 
etwa anderthalb Stunden lang, wonach man ſie 
durch ein Haarſieb ſtreicht, die Fleiſchſtücke darin 
heiß werden läßt und das Salmis beim Anrichten 
mit Semmel-Croutons garniert. 


Nebhühner-Salmis, auf Jäger-Art. Zwei 
nicht zu lange gebratene und wieder ausgekühlte 
Rebhühner werden in Stücke zerlegt, von der Haut 
befreit und mit vier Eßlöffeln Provencer-Oel, ſechs 
Eßlöffeln Rotwein, der feingehackten Schale und 
dem Saft einer Citrone, ſowie etwas Salz und 
weißem Pfeffer in einem Kaſſerol langſam bis fait 
zum Kochen gebracht, worauf man das Salmis 
ſofort anrichtet und mit Weißbrot-Croutons 
garniert. 


Rebhühner⸗Salmis, kaltes. Die gebratenen 
Rebhühner werden in Stücke zerteilt und von Haut 
und Knochen befreit; dann ſtößt man alle Abfälle 
ſamt den Knochen, thut ſie in ein GE fügt 
zwei zerſchnittene Chalotten, ein Lorbeerblatt, etwas 
Peterſilie und einige kleingeſchnittene Champignons 
nebſt 40 Gr. Butter hinzu, ſchwitzt alles unter 

tändigem Umrühren hellbräunlich, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, röſtet dies ebenfalls eine zeit⸗ 
lang, gießt ½¼ Liter Kalbsbrühe und ein Glas 
Weißwein an ünd läßt die Sauce nebſt ein wenig 


Rebhühner⸗Suppe 


Salz und etlichen Pfefferkörnern ganz langſam 
etwa anderthalb Stunden kochen. Nun ſtreicht 
man ſie durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit 
8—10 Gr. aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine, 
taucht die Rebhühnerſtücke von allen Seiten hinein, 
läßt die Sauce darauf erſtarren, ſchichtet fie berg 
artig auf einer Schüſſel auf und garniert ſie mit 
Aſpie⸗Würfeln. 


Rebhühner-Salmis mit Trüffeln. Die Reb⸗ 
hühner werden am Spieß oder im Ofen recht ſaftig 
gebraten und wie gewöhnlich nach dem Erkalten 
zerlegt; die geſtoßenen Abfälle und Gerippe kocht 
man mit ½ Liter brauner Coulis und einem 
Glaſe Madeira gehörig aus, ſchäumt die Sauce 
rein ab, ſeiht fie durch ein Haarſieb und vermiſcht 
ſie mit 250 Gramm in Scheibchen geſchnittenen 
und in Madeira und Kraftbrühe weichgedünſteten 
Trüffeln. Nachdem die Rebhühnerſtücke in dieſer 
im Waſſerbade heiß erhaltenen Sauce warm gemacht 
ſind, übergießt man ſie beim Anrichten damit. 


Rebhühner mit Sauerkraut. Zwei bis drei 
alte Rebhühner, die als Braten nicht jo recht ge 
eignet erſcheinen, werden gut geſäubert und mit 
Speckſcheiben umbunden, um ſie dann in reichlicher 
Butter halbgar zu braten, während man die nötige 
Menge Sauerkraut mit etlichen kleingeſchnittenen, 
in Butter gelb geröſteten Zwiebeln, einer Flaſche 
Weißwein und etwas kräftiger Fleiſchbrühe über 
mäßigem Feuer langſam weichdämpft. Sind die 
Rebhühner halb durchgebraten, wozu ſie höchſtens 
einer halben Stunde bedürfen, ſo ſteckt man ſie 
mit in das Sauerkraut, thut auch einige Löffel 
von ihrem Bratenfond daran und läßt ſie vollends 
weichdünſten. Vor dem Anrichten nimmt man fie 
heraus, entfettet das Sauerkraut, ſchmort es recht 
kurz ein, häuft es auf einer flachen Schüſſel auf 
und garniert es mit den in Viertel zerteilten Reb⸗ 
hühnern. 


Rebhühner⸗Suppe, ſ. auch Jäger-Suppe. 
Drei bis vier alte Rebhühner werden völlig gar 
gebraten; ſobald ſie ausgekühlt ſind, löſt man das 
Bruſtfleiſch ab und ſtellt es beiſeite, während man 
das übrige Fleiſch fein ſchneidet und im Mörſer 
ſtößt, die Gerippe dagegen zerhackt und in 2¼ Liter 
oder nach Bedarf etwas mehr kräftiger Fleiſchbrühe 
langſam auskocht. Iſt dies geſchehen, ſo ſeiht man 
die Brühe durch, verkocht ſie eine Stunde mit 
einem in Scheiben geſchnittenen, hellbraun ges 
röſteten Mundbrot und dem geſtoßenen Rebhühner⸗ 
fleiſch, ſtreicht die Brühe abermals durch ein Sieb 
und richtet ſie über dem würfliggeſchnittenen Bruſt⸗ 
fleiſch und geröſteten, rund ausgeſtochenen Semmel⸗ 
Croutons an. — Oder man brät zwei ſchöne 
Rebhühner braun und faftig, ſchneidet das Bruſt⸗ 
fleiſch und das Beſte vom übrigen Fleiſch ab, zer⸗ 
hackt und ſtößt das übrige ſamt den Knochen, 
ſchwitzt zwei in Scheiben geſchnittene junge Möhren, 
etwas Sellerie, einige Chalotten, 70 Gr. würflig⸗ 
geſchnittenen rohen Schinken, ein Lorbeerblatt und 
ein kleines Kräuterbündelchen in Butter bräunlich, 
thut die zerſtoßenen Knochen und Abfälle und all⸗ 
mählich 2½ —3 Liter gute Fleiſchbrühe ſowie etwas 


Rebhühner⸗Suppe mit Linſen 


in Butter braungeröſtetes Mehl hinzu, kocht die 
Suppe langſam zwei Stunden durch, ſchöpft Fett 
und Schaum ſorgfältig ab, ſeiht ſie durch ein 
Haarſieb, würzt ſie mit einem Glaſe Madeira, 
etwas Salz und Pfeffer, läßt ſie abermals kochend 
heiß werden und giebt ſie über dem kleingeſchnit⸗ 
tenen Bruſtfleich und Semmel-Croutons, Nocken oder 
geſchälten, in Fleiſchbrühe weichgedämpften Kaſtanien 
auf. — Eine einfache, namentlich für kranke und 
ſchwache Perſonen vorzüglich geeignete Rebhühner⸗ 
Suppe ſtellt man her, indem man zwei alte Rebhühner 
entweder ganz wie alte Tauben mit Waſſer und etwas 
Wurzelwerk kocht oder in ziemlich kleine Stücke zerteilt, 
die man von der Haut befreit und mit etwas würflig⸗ 
geſchnittenem rohen Schinken und kleingeſchnittenem 
Wurzelwerk in friſcher Butter unter öfterem Um⸗ 
rühren braun anbrät, ohne ſie anbrennen zu laſſen. 
Man gießt nun 21/,—3 Liter Waſſer zu, kocht 
alles langſam zwei bis drei Stunden, nimmt 
Schaum und Fett von der Brühe ab, fügt das 
nötige Salz zu, ſeiht ſie zuletzt durch und giebt ſie 
über Nocken oder abgerührten Klößchen auf. 


Rebhühner⸗Suppe mit Linſen. Während 
man zwei Rebhühner brät, werden 1 Liter gut⸗ 
geleſene Linſen in weichem kalten Waſſer zugeſetzt, 
langſam weichgekocht, abgegoſſen und durch ein 
feines Sieb geſtrichen. Sobald die Rebhühner gar 
find, läßt man fie erkalten, ſchneidet das Bruft- 
fleiſch ab, hackt alles Uebrige ſamt den Gerippen 
und kocht es in etwas kräftiger Fleiſchbrühe oe: 
hörig aus. Inzwiſchen ſchwitzt man auch einige 
ſeingeſchnittene Zwiebeln und etwas Wurzelwerk in 
Butter braun, gießt 3 Liter Bouillon darüber, 
läßt ſie eine halbe Stunde langſam damit kochen, 
gießt die Brühe durch, vermiſcht ſie mit der Eſſenz 
aus den Rebhuhnknochen, verkocht ſie mit dem Linſen⸗ 
Purke zu einer ſämigen Suppe, würzt fie mit Pfeffer 
und Salz und richtet ſie über dem kleingeſchnittenen 
Bruſtfleiſch und geröſteten Semmelwürfeln an. 


Rebhuhn, ungariſches, ſogenanntes. Zwei 
Schweinsfüße, zwei Kalbsfüße, ein Ochſenfuß und 
ein Ochſenmaul werden ſehr ſauber gereinigt und 
geputzt, hierauf in einem Topf mit Waſſer, etwas 
Weißwein und Eſſig, dem nötigen Salz, einem 
Lorbeerblatt, etlichen Pfefferkörnern und einer ganzen 
Zwiebel langſam weichgekocht und nach und nach 
zuerſt die Kalbs- und Schweinsfüße, dann das 
Ochſenmaul und der Ochſenfuß herausgenommen. 
Man löſt noch warm das Fleiſch von den Knochen, 
ſchneidet das von den Füßen in Würfel, das Maul 
jedoch in dünne Scheibchen, ſiedet die Brühe noch 
eine Weile ein, klärt fie, ſeiht fie durch und gießt 
eine Form damit aus, die man auf Eis oder in 
kaltes Waſſer ſtellt; nachdem das Gelde ſtarr ge⸗ 
worden iſt, thut man eine Schicht von dem Ochſen⸗ 
maul hinein, gießt wieder Brühe darüber, füllt 
nach deren Erſtarren eine Lage von dem würflig⸗ 
geſchnittenen, mit ein wenig Pfeffer, Salz und 
gehackter Citronenſchale gewürzten Fleiſch darauf 
und fährt mit dieſen abwechſelnden Schichten fort, 
bis die Form voll iſt. Nachdem alles ordentlich 
ſeſt geworden, ſchneidet man es in Scheiben und 
giebt Eſſig und Oel dazu. 
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Rebhühner mit Wacholderbeeren. Mehrere 
gereinigte Rebhühner werden mit Salz eingerieben, 
geſpickt und in reichlicher Butter gebraten; ſobald 
ſie auf beiden Seiten ſchön gebräunt ſind, thut 
man ein bis zwei ganze Zwiebeln, auf jedes der 
Rebhühner acht bis zehn Wacholderbeeren und 
etwas Brotrinde hinzu, gießt etwas heißes Waſſer 
nach und nach an und dämpft die Vögel damit 
vollends weich; beim Anrichten gießt man die 
durchgeſeihte Sauce darüber. 


Rechling, ſ. v. w. Barſch, ſ. d. 


Reduzieren. Um Brühe, Saucen, Zucker⸗ 
Sirup, Fruchtſäfte u. dergl. ſtärker oder dicklicher 
zu machen, kocht man ſie ein, was man auch mit 
dem Ausdruck Reduzieren bezeichnet. 


Reformationsbrötchen. Kleine Milchbrötchen 
in Form eines Kreuzes mit verrundeten Enden, 
die man in Sachſen zum Reformationsfeſt 
(31. Oktober) zu backen pflegt und aus einem 
mehr oder weniger feinen, mit Roſinen und 
Korinthen gemiſchten, häufig auch mit einer Mandel- 
fülle verſehenen Hefenteig bereitet. 


Reformierter Thee. Man bindet zwei Priſen 
ſchwarzen Thee und ein Stück feinen Zimt in ein 
ſauberes dünnes Leinwandläppchen, läßt Thee und 
Zimt fo in 1 Liter ſiedender Milch einmal aufs 
kochen und ein Weilchen ziehen, nimmt das Läppchen 
dann heraus, verſüßt den Thee mit Zucker, an 
dem man die Schale einer halben Citrone abge— 
rieben, quirlt ihn mit vier Eidottern ab, ſchlägt 
ihn noch kurze Zeit über gelindem Feuer recht 
ſchaumig und ſerviert ihn in Taſſen. 


Refraichieren, ſ. v. w. Abſchrecken, Abkühlen; 
gewöhnlich bezeichnet man das plötzliche Ueber⸗ 
gießen von eben aufgekochtem, aus dem ſiedenden 
Waſſer genommenem Fleiſch oder Gemüſe mit 
ſriſchem Waſſer mit dieſer Benennung. 


Negence, Sauce à la, ſ. Sauce A la Negence, 


Nef, franz. chevreuil, engl. roe, lat. Cervus 
capreolus. Das Reh gehört zu unſeren ſchönſten 
Waldtieren, wird aber leider immer ſeltener, da 
es um ſeines zarten, außerordentlich wohlſchmeckenden 
Fleiſches willen eifrig gejagt und verfolgt wird; 
es findet ſich faſt in ganz Europa, mit Ausnahme 
der nördlichen Gegenden, doch iſt es in manchen 
Ländern, wie z. B. England, Schweden und vielen 
Teilen Italiens, ſchon beinahe gänzlich ausgerottet; 
auch in Aſien trifft man es im Kaukaſus. Es 
zieht bergige Gegenden den Ebenen vor und liebt 
vorzugsweiſe den Aufenthalt in Gehölzen, Nabel 
und Laubwäldern, ſowie auf hochgelegenen Wald⸗ 
wieſen; es lebt in Familien (Sprüngen) von drei 
bis fünf Stück beiſammen und nährt ſich im Früh⸗ 
jahr von Baumſproſſen, junger Baumrinde, jungen 
Trieben, friſchem Gras, junger Saat u. ſ. w., im 
Sommer von Kräutern, Baumblättern und Gräſern, 
im Herbſt von Eicheln, Beeren, Pilzen, im Winter 
von Moos, Kletten, Diſteln, abgefallenen Früchten, 
Baumreiſern 2c. Das Männchen oder der Reh⸗ 
bock wird etwa 1—1'/, Meter lang und 75 bis 
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90 Centimeter hoch und hat ein kurzes, knotiges, 
zweiſtängiges Geweih, welches zwei bis drei Zacken 
auf jeder Stange bekommt, im Spätherbſt abge— 
worfen und im April wieder erſetzt wird; der ein⸗ 
jährige Bock heißt Spießbock, der zweijährige 
Gabelbock, ſpäter nur Bock. Der Kopf iſt kurz, 
hinten dick, vorn dünn, die Naſe herzförmig und 
ſchwarz, die Lippen ſind mit langen, ſteifen Borſten 
beſetzt, die großen Augen ſind ſchwarz umrandet, 
die Ohren aufrechtſtehend, lang und ſpitz, die 
Beine hoch und ſchlauk, der Leib wird nach hinten 
zu ſchmächtig, der Schwanz iſt ſtummelartig kurz. 
Das Weibchen, die Ricke oder Gais, hat einen 
ſchmäleren Kopf, längeren und dünneren Hals und 
ſchlankeren Leib; das Junge heißt Rehkalb, das ein⸗ 
jährige weibliche Rehkalb Schmalreh. Die Färbung 
der Haare wechſelt mit den Jahreszeiten; im Winter 
mehr bräunlich-aſchgrau, mit gelbem Unterhals, 
weiß⸗gelblichem Bauch und weißen Hinterbacken, 
während im Sommer die Geſamtfärbung mehr 
gelb- oder rotbraun if Das Rehlalb iſt auf 
gelblichem oder rötlichem Grunde weißlich oder 
gelblich gefleckt und geſtreift. Man erlegt die Rehe 
mit der Büchſe und Flinte auf dem Anſtand, beim 
Pürſchgang und bei Treibjagden; die eigentliche 
Jagdzeit iſt im Herbſt, doch jagt man den Reh⸗ 
bock auch während der Brunſtzeit im Juli und 
Auguſt, indem man ihn blattet, das heißt durch 
Blaſen auf einem Blatt den Ton der Ricke nach— 
ahmt, wodurch man ihn herbeilockt. Das Fleiſch 
der braunen Rehe gilt für beſſer als das der roten, 
das der Gebirgsrehe für weit vorzüglicher als das⸗ 
jenige der in ebenen, feuchten Gegenden lebenden 
oder in Tiergärten gezogenen Rehe. Außer dem 
Fleiſch benützt man auch die behaarten Felle, die 
gegerbte Haut und das Fett; aus dem Geweih 
werden allerhand Drechslerarbeiten gefertigt. 


Reh, Blanquette von. Uebriggebliebener, recht 
ſaftiger Rehbraten wird in feine Scheiben geſchnitten, 
worauf man einige kleingehackte Chalotten in Butter 
ſchwitzt, mit / Liter brauner Coulis, einem Glaſe 
Rotwein, dem Saft einer halben Citrone und einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer eine Weile langſam ver— 
kocht und die Sauce durchſeiht. Nachdem dieſelbe 
wieder heiß gemacht iſt, thut man die Braten⸗ 
ſcheiben hinein, ſchwenkt ſie über dem Feuer bis 
beinahe zum Kochen, richtet fie auf einer Schüſſel 
hoch aufgeſchichtet an und garniert ſie mit ab⸗ 
gekochten Maccaroni. 


Reh⸗Blatt (Schulterblatt), gedämpft. Zwei 
Rehblätter werden gewaſchen, abgehäutet, möglichſt 
weit vom Knochen befreit, mit ſeingehackter Peter⸗ 
ſilie, gehackten Chalotten, Pfeffer und Salz beſtreut 
und mit einer Nadel und feinem Bindfaden rings⸗ 
herum ballonartig zuſammengezogen. Dann ſpickt 
man die Oberſeite mit feinen Speckſtreifen, jalzt 
ſie und legt ſie in ein Kaſſerol mit Speckſcheibchen, 
Zwiebel- und Möhrenſcheiben, etwas Citronen⸗ 
ſchale, einem Lorbeerblatt und zwei bis drei Ges 
würzuelten, gießt kräftige Fleiſchbrühe und ein 
Weinglas voll Eſſig darüber und dünſtet das 
Fleiſch über gelindem Feuer recht weich und braun. 
Beim Anrichten zieht man den Bindfaden heraus, 


Reh⸗Coteletten auf Jäger-Art 


legt das Fleiſch auf eine Schüſſel, kocht die Sauce 
mit etwas Fleiſchbrühe auf, ſeiht ſie durch, nimmt 
das Fett ab, und gießt fie über die Rehblätter; 
nebenbei reicht man gebratene Kartöffelchen. 


Reh-Braten, ſ. Reh-Keule und Reh-Rücken. 


Neh-Braten in Aſpic. Von einer friſch oe: 
bratenen und erkalteten Rehkeule oder einem Rücken⸗ 
ſtück ſchneidet man das Fleiſch in möglichſt gleich⸗ 
mäßigen, zierlichen, aber nicht zu kleinen Stücken 
ab, Dellt die zum Aſpie beſtimmte Form in klein⸗ 
geſchlagenes Eis, gießt 1 Centimeter hoch kräftiges, 
gut geklärtes Fleiſch-Gelée hinein, läßt es It 
werden und belegt den Boden der Form mit einer 
ſternartigen Verzierung von ausgezackten Trüffel⸗ 
ſcheiben, roten Rüben, hartgekochten Eiern, Kapern, 
Krebsſchwänzchen u. dergl., die man auf der Unter⸗ 
ſeite mit flüſſigem Gelee benetzt, damit fie auf 
dem Geldeboden ankleben. Nachdem eine darüber⸗ 
gegoſſene Gelöeſchicht erſtarrt iſt, beginnt man mit 
dem Einlegen der Fleiſchſtücke, die man wieder mit 
Gelee übergießt, und fährt nach dem jedesmaligen 
Stocken des Aſpies mit dem Einfüllen fort, bis 
die Form voll iſt, die man kurz vor dem Gebrauch 
raſch in lauwarmes Waſſer eintaucht und auf eine 
Schüſſel ausſtürzt. 


Reh⸗Coteletten, ſ. auch Coteletten, Reh-, 


Reh⸗Coteletten, farcierte. Zu 1 Kilogramm 
ſauber zurechtgeputzten, ein wenig geklopften und 
geſalzenen Reh-Coteletten ſchneidet man zwei bis 
drei Zwiebeln klein, ſchwitzt ſie in Butter gelb, 
ſtäubt zwei Eßlöffel feines Mehl darüber, läßt es 
einige Minuten unter beſtändigem Umrühren röſten, 
gießt ¼ Liter Kraftbrühe zu und kocht alles zu 
einer breiartigen Sauce, die man ſalzt, durch ein 
Haarſieb ſtreicht und mit zwei Eidottern legiert. 
Dann brät man die Coteletten in einer mit Butter 
ausgeſtrichenen Pfanne auf einer Seite braun, dreht 
fie herum, beſtreicht dieſe gebratene Seite fingerdick 
mit dem Brei, überſtreut ſie dick mit geriebenem 
Parmeſankäſe, legt ſie behutſam nebeneinander in 
die Pfanne und läßt ſie langſam bei mäßiger 
Hitze eine Viertelſtunde braten, um ſie mit etwas 
guter Jus zu ſervieren. 


Reh⸗Coteletten, geſpickt. Nachdem man die 
Coteletten zierlich zurechtgeſchnitten und ein wenig 
geklopft, ſpickt man ſie auf einer Seite mit feinen 
Speckſtreiſchen, ſalzt ſie und ſchwenkt ſie in einer 
Pfanne mit geklärter Butter über dem Feuer, bis 
fie gar und braun gebraten find. Man garniert 
fie dann um ein Champignons oder Trüffel-Ragout, 
irgend ein feines Salpicon oder ein zartes Ge— 
müſe, wie Artiſchocken, Endivien, Kardonen, 
Spargelſpitzen u. dergl. 


Reh⸗Coteletten auf Jäger⸗Art. Die erforder⸗ 
liche Anzahl aus dem Nippenſtück geſchuittene Reh⸗ 
Coteletten werden nett geformt und ſechs bis acht 
Stunden in eine Marinade von Zwiebeln, Wurzel⸗ 
werk, Peterſilie, Eſtragon, Chalotten, kleingeſchnittenen 
Champignons, einem Lorbeerblatt, Pfeffer- und 
Gewürzkörnern nebſt dem Saft von zwei Citronen, 
einem Glaſe Weißwein und einigen Löffeln Pro— 
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venceröl gelegt. Hierauf trocknet man ſie ab, 
ſchwenkt ſie über dem Feuer und giebt ſie mit 
einer Pfeffer- oder Trüffel⸗Sauce, oder mit einem 
Trüffel⸗Ragout zu Tiſch. 


Reh-Coteletten A la minute. Man Sal 
die Coteletten, beſtreut ſie mit Pfeffer und Sa 
und brät ſie über lebhaftem Feuer in gellärtet 
Butter wenige Minuten. — Oder man taucht die 
geklopften Coteletten in zerlaſſene Butter, überſtreut 
ſie mit Pfeffer, Salz und geſtoßenem Zwieback 
und brät ſie auf dem Roſt auf jeder Seite drei 
bis vier Minuten. Auf dieſe Art zubereitet giebt 
man fie meiſt zu Gabelfrühſtücken ohne weitere 
Zuthaten, ebenſo wie die 


Reh-Coteletten in Papilloten. Die etwas 
kleiner als ſonſt geſchnittenen, nett geformten 
Coteletten werden ein wenig mit dem Meſſerheft 
geklopft, mit Salz und weißem Pfeffer beſtäubt 
und in geklärter Butter einige Minuten über dem 
Feuer geſchwenkt, jo daß fie beinahe gar find, 
wonach man ſie in einer zugedeckten Schüſſel er⸗ 
kalten läßt, auf beiden Seiten mit in Butter ge⸗ 
dünſteten kines herbes beſtreicht und mit dünnen 
Speckſcheiben belegt. Nachdem man die Papilloten 
herzförmig etwas größer als die Coteletten aus 
weißem Schreibpapier zugeſchnitten, legt man immer 
auf die Hälfte des mit feinem Oel beſtrichenen 
Papiers eine Cotelette, mit dem Knochen nach der 
Spitze der Papillote gerichtet, biegt die andere 
Papierhälſte darüber und legt die Ränder in 
ſchmalen Fältchen feſt übereinander, um die Cote⸗ 
letten dann auf einem über den Roſt gelegten, 
ebenfalls mit Oel bepinſelten Papierbogen langſam 
auf beiden Seiten zu braten. Statt der fines 
herbes kann man die Coteletten auch mit einer 
pikanten, mit Sardellenbutter gewürzten Farce 
überſtreichen. 


Reh, Eskalopes von, ſ. Eslalopes von Ri 
oder Rehfleiſch. 


Reh⸗Filets. Die zwiſchen den Rippenſtücken 
und Heilen liegenden Filets oder Lendenſtücke ſind 
außerordentlich zart und werden trotz ihrer Klein— 
heit häufig als beſonderer Braten aufgetiſcht, wozu 
man natürlich mehrerer bedarf. Man häutet und 
ſpickt fie, um fie dann entweder am Spieß oder 
in der Pfanne zu braten; im erſteren Fall beſtreut 
man ſie mit ein wenig feinem Salz und Pfeffer, 
ſteckt ſie an einen kleinen, dünnen Spieß, über⸗ 
bindet ſie mit gebuttertem Papier und brät ſie 
raſch über hellem Feuer; nach einer Weile nimmt 
man das Papier weg, läßt fie bräunen und garniert 
ſie beim Anrichten mit kleinen gebratenen Kar⸗ 
toffeln, indem man eine Pfeffer⸗, Trüffel⸗ oder 
Madeira-Sauce dazu reicht. Brät man ſie 
in der Pfanne, ſo legt man ſie in reichliche 
ſteigende Butter, läßt ſie auf beiden Seiten an⸗ 
braten und ſchüttet eine Taſſe fetten ſauren Rahm 
zu, mit dem man die Filets ſauber begießt; zuletzt 
kocht man den Bratfond mit etwas Bouillon oder 
ſiedendem Waſſer los und giebt dieſe Sauce zu 
dem mit gebratenen Kartoffeln oder à la Jardiniere 
mit Roſenkohl, Kaſtanien und Kartöffelchen, Blumen⸗ 


Rehfleiſch⸗Ragout ꝛc. 


Jett, Carotten, glaſierten Zwiebelchen, grünen 
Erbſen, kleinen Tomaten u. dergl. garnierten Braten. 
Ebenſo kann man letzteren auf weichgekochten 
Maccaroni anrichten. 


Reh⸗Filets, mariniert und gedämpft. Die 
abgehäuteten und geſpickten Filets werden einige 
Stunden in eine Marinade von Citronenſaſt, 
Pfeffer, Salz, Peterſilie und Eſtragon gelegt, wo⸗ 
rauf man ſie zuerſt in Butter auf beiden Seiten 
braun brät und dann unter Nachfüllen von kräftiger 
Fleiſchbrühe, die mit einer braunen Mehlſchwitze 
verkocht iſt, langſam vollends gardämpft, um ſie 
mit dieſer Sauce übergoſſen aufzugeben. 


Rehfleiſch-Ragont. Das zum Braten nicht 
geeignete Fleiſch vom Hals und der Bruſt wird 
gehäutet, ſauber abgewaſchen und in Stücke zer⸗ 
ſchnitten, die man in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
in friſchem Waſſer ablühlt und von allen lappigen 
Teilen ſäubert. Hierauf brät man 125 Gramm 
in große Würfel geſchnittenen Speck gelblich, thut 
einige kleingeſchnittene Chalotten und zwei Löffel 
Mehl hinzu, läßt beides ebenfalls gelb ſchwitzen, 
gießt ¼ Liter kochendes Waſſer und einige Löffel 
Eſſig an und verkocht dies unter fleißigem Um⸗ 
rühren langſam! zu einer ſämigen Sauce, legt 
das Fleiſch hinein, würzt das Ragout mit Salz, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, etwas Citronenſchale 
und einem Lorbeerblatt und dämpft das Fleiſch 
gut zugedeckt auf gelindem Feuer weich. Dann 
nimmt man es heraus, ſchöpft Schaum und Fett 
von der Sauce ab, ſeiht ſie durch, fügt etwas 
Fleiſch⸗ Extrakt, einige Löffel Eſtragon⸗Eſſig und 
zwei Gläſer Rotwein hinzu, kocht ſie unter 
beſtändigem Umrühren dicklich ein, thut das Fleiſch 
wieder hinein, läßt ſie nochmals auftochen und 
giebt das Ragout mit Klößen oder einer Kartoffel⸗ 
ſpeiſe auf. Eine Zuthat von geſchmorten oder 
eingelegten, kleingeſchnittenen Gurken, von Morcheln 
oder Champignons macht die Sauce noch ſchmack⸗ 
hafter. — Oder man häutet, klopft und ſpickt die 
Fleiſchſtücke, beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, 
brät ſie in heißer Butter auf beiden Seiten braun, 
gießt reichlich / Liter Wein, ſowie drei Kellen 
Fleiſchbrühe darüber, thut ein Lorbeerblatt, einige 
Citronenſcheiben ohne Kerne und mehrere geſchälte, 
ganze Chalotten oder kleine Zwiebeln hinzu und 
läßt es wohl zugedeckt langſam weichdämpfen. 
Dann nimmt man Zwiebeln und Lorbeerblatt 
heraus, verdickt die Sauce mit einer braunen Mehl— 
ſchwitze, thut etwa vier gewäſſerte, ausgegrätete 
und feingehackte Sardellen und zwei Eßlöffel Kapern 
oder etliche kleingeſchnittene Pfeffergurken daran, 
kocht alles noch einigemal auf und richtet das 
Ragout an. 


Rehfleiſch⸗Ragout auf franzöſiſche Art. 
Das in nicht zu kleine Guide gehauene Fleiſch 
wird blanchiert, in friſchem Waſſer gekühlt, gut 
zurecht geputzt, abermals in kochendes Waſſer 
gethan, gut abgeſchäumt und mit Salz, einer 
mit zwei Nelken beſteckten Zwiebel, Wurzelwerk, 
einem Lorbeerblatt, und einem kleinen Kräuter⸗ 
bündelchen langſam weichgekocht. Dann läßt man 


Reh, Hachis von 349 


es auskühlen, ſchneidet es in feine Scheiben, brät 
dieſelben auf beiden Seiten in Butter braun, 
gießt etwas von der durchgeſeihten, mit einer 
braunen Mehlſchwitze verdickten Brühe, nebſt zwei 
Gläſern Rotwein zu, fügt eine beliebige Anzahl 
kleiner, in Butter weich und weiß geſchwitzter 
Zwiebeln bei, läßt alles einigemal aufwallen und 
richtet an. 


Reh, Hachis von, ſ. Hachis von Wildbret. 


Reh- Keule oder Reh-Schlegel, gebraten. 
Man brät denſelben entweder am Spieß oder in 
der Pfanne und wir geben hier zunächſt die 
Anweiſung zu erſterem Verfahren. Nachdem die 
Keule mehrere Tage an einem luftigen, kühlen, 
Ort gehangen hat, wird ſie gewaſchen, gehäutet 
und mit feinen Speckſtreifen reichlich durchſpickt, 
worauf man ſie mit feinem Salz beſtreut und 
einige Stunden lang in eine Marinade von 
Provenceröl und dem Saft einer Citrone legt. 
Iſt dies geſchehen, To befeſtigt man fie am Brat⸗ 
ſpieß, umbindet ſie mit einem butterbeſtrichenen 
Papierbogen und brät ſie eine reichliche Stunde 
unter häufigem Begießen mit friſcher, zerlaſſener 
Butter. Gegen Ende der Bratzeit nimmt man 
das Papier ab, läßt den Braten ſich bräunen, 
nimmt ihn vom Spieß, verziert den Knochen mit 
einer Papiermanſchette und giebt entweder den 
mit etwas brauner Coulis aufgekochten und mit 
Citronenſaft abgeſchärften, abgetropften Bratenſaſt 
oder auch eine Sauerrahm-Sauce mit Kapern, 
eine Trüffel- oder eine Pfeffer-Sauce dazu. 


Reh-Keule, gebraten, auf gewöhnliche Art. 
Die gehörig abgehängte oder einige Tage in ſaure 
Milch gelegte Keule wird gewaſchen, gehäutet, 
geſpickt, geſalzen und in einer Pfanne mit reich⸗ 
licher kochender Butter unter häufigem Begießen 
recht ſaftig gebraten; im Verlauf der Bratzeit 
gießt man nach und nach etwas kochendes Waſſer 
oder fetten ſauren Rahm zu. Iſt der Braten 
gar und ſchön braun, ſo legt man ihn auf eine 
Schüſſel, hält ihn warm, kocht den zuſammen— 
gerührten Bratfond mit ein wenig Waſſer oder 
Fleiſchbrühe los, gießt die Sauce durch und reicht 
ſie nebſt Compot und Salat zu dem Braten, 
deſſen Knochen man mit einer krausgeſchnittenen 
Papiermanſchette verziert. 


Reh-Keule, gebraten, auf franzöſiſche Art. 
Eine ordentlich abgelegene Keule wird gehäutet, 
geſpickt und ein bis zwei Tage in eine Marinade 
von einigen Löffeln Oel, Salz, Gewürzen, Zwiebel⸗ 
ſcheiben, ein wenig Thymian und einer Flaſche 
Rotwein gelegt, wobei man ſie mehrmals um⸗ 
wendet. Dann trocknet man ſie ab, brät ſie 
anderthalb Stunden am Spieß und begießt ſie 
dabei mit Butter und einem Teil der Marinade; 
man reicht eine Sauce poivrade dazu. 


Reh-Keule, gebraten, auf italieniſche Art. 
Die abgehäutete Keule wird geſalzen und geſpickt; 
hierauf hackt man etwas Peterſilie, Salbei, Kerbel, 
Baſilicum, Eſtragon und Pimpernelle, ſo wie 
1— 2 Lorbeerblätter, vermiſcht die Kräuter mit 


Reh⸗Keule, mariniert und gebraten 


einigen geſtoßenen Gewürznelken, beſtreut die Keule 
von allen Seiten damit und legt ſie über Nacht 
in eine Eſſigbeize. Am folgenden Tage dünſtet 
man den Braten zuerſt eine Stunde in Butter 
und einem Teil der Beize, brät ihn dann unter 
fleißigem Begießen unter einem mit glühenden 
Kohlen belegten Deckel hellbraun, wobei man 
¼ Liter ſauren Rahm zugießt, und giebt ihn 
ſamt der entfetteten Sauce und kleinen, ab— 
gerührten Semmel-Klößchen zu Tiſch. 


Reh⸗Keule, gedämpft. Die Keule wird wie 
gewöhnlich gehäutet und geſpickt, worauf man ſie 
mit zerſchnittenen Zwiebeln, Wurzelwerk, einigen 
Pfefferkörnern, einem Kräuterbündel, etlichen 
Wacholderbeeren und 2— 3 Citronenſcheiben in 
ein längliches Kaſſerol legt, mit ein wenig Eſſig 
übergießt und unter mehrfachem Umwenden zwei 
Tage mariniert. Dann zerläßt man in einer 
Dämpf⸗Pfanne 200 Gr. Butter, thut die Keule 
hinein und beſtreut fie mit Salz; die Beſtand— 
teile der Marinade, mit Ausnahme der Citronen— 
ſcheiben und Wacholderbeeren, kocht man mit 
„ Liter ſchwacher Bouillon aus, ſeiht die Brühe 
durch, vermiſcht ſie mit einer halben Flaſche 
Wein, ſchüttet einen Teil dieſer Miſchung zu der 
Keule und ſchmort ſie wohl zugedeckt langſam 
weich, wobei man öfters Brühe nachſchüttet und 
das Fleiſch häufig damit begießt. Iſt die Keule 
beinahe weich, ſo nimmt man den Deckel ab und 
dünſtet ſie unter wiederholtem Begießen mit der 
kurz eingekochten Brühe vollends gar, ſo daß ſie 
wie glaſiert ausſieht, nimmt ſie dann heraus, 
entfettet die Sauce, kocht ſie mit etwas brauner 
Coulis oder Fleiſchbrühe und hellbrauner Mehl— 
ſchwitze auf, ſeiht ſie durch und reicht ſie zu dem 
Fleiſch. 


Reh-Keule, gedämpft, mit Eſtragon. Nach⸗ 
dem die Keule abgehäutet und mit feinem Speck 
geſpickt iſt, legt man ſie in ein paſſendes Kaſſerol, 
gießt Bouillon darüber, thut zwei ganze, mit je 
einer Nelke beſteckte Zwiebeln oder Chalotten, ein 
Lorbeerblatt, ein Thymianreischen jo wie einige 
Pfefferkörner daran, deckt das Gefäß gut zu und 
dämpft das Fleiſch allmählich bei gelindem Feuer 
weich. Wenn es faſt weich iſt, ſtreut man etwas 
feingeſtoßenes Salz darüber, läßt es noch kurze 
Zeit dünſten, gießt die Sauce durch, vermiſcht ſie 
mit einem knappen Weinglas Eſtragon-Eſſig und 
einer hellbraunen Mehlſchwitze, ſchüttet ſie wieder 
über die Keule und dämpft dieſe noch ungefähr 
Zog Minuten darin. Beim Anrichten thut 
man einige friſche, zerſchnittene Eſtragonblättchen 
in die Sauce und giebt alles in einer Schüſſel auf. 


Reh-Keule, mariniert und gebraten. Man 
ſchneidet zwei Zwiebeln, zwei Möhren, eine 
Paftinafe, einige Peterſilienwurzeln, eine halbe 
Sellerieknolle und eine Porreezwiebel in dünne 
Scheiben, thut dieſe nebſt etwas Citronenſchale, 
einem Lorbeerblatt, etlichen Gewürznelken und 
Pfefferkörnern in einen Topf und kocht ſie in 
1 Liter Eſſig eine halbe Stunde lang. Dann 
läßt man alles auskühlen und gießt es über eine 
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Reh-⸗Paſtete, kalte 


abgehäutete, geſpickte und geſalzene Rehkeule, deckt 
das Gefäß zu und ſtellt es an einen kühlen Ort; 
nachdem die Keule ſo vier bis fünf Tage mari⸗ 
niert worden, brät man ſie zuerſt in Butter auf 
beiden Seiten braun, gießt hierauf nach und nach 
etwas von der durchgeſeihten Marinade und 
½ Liter fetten ſauren Rahm an, beträufelt das 
Fleiſch fleißig damit und ſerviert es mit der ent⸗ 
fetteten, durchgegoſſenen Sauce. Hierbei müſſen 
wir jedoch bemerken, daß durch ſolches längeres 
Marinieren dem Braten aller eigentümliche, feine 
Wildgeſchmack benommen wird und man daher 
ebenſogut eine große Hammelkeule oder ein Stück 
Rindfleiſch auf dieſe Art herrichten könnte, was 
einen faſt eben ſo guten Braten abgeben würde; 
man laſſe ſich daher lieber keine ſolche Ketzerei zu 
Schulden kommen und wende das Verfahren 
höchſtens bei dem Fleiſch eines alten Tieres an, 
welches jedenfalls dadurch mürbe gemacht wird, 
während man die Keule eines jungen Tieres am 
beſten ungebeizt brät. 


Reh⸗Keule, mariniert, auf franzöſiſche Art. 
Die abgehäutete und feingefpicte Keule wird ſechs 
bis acht Tage lang in eine Marinade gelegt, 
welche aus einer halben Flaſche gutem Rotwein, 
¼ Liter Olivenöl, einem Kräuterbündelchen, zwei 
in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, einem Zweig 
Thymian, etlichen Lorbeerblättern, reichlichem 
ganzen Pfeffer und einer kleinen Priſe Salz 
beſteht. Nachdem man die Keule täglich darin 
umgewendet hat, nimmt man ſie heraus, läßt ſie 
gut abtropfen und brät ſie am Spieß, wobei 
man ſie fleißig mit der Marinade begießt. Nach 
Verlauf einer Stunde nimmt man ſie ab und 
richtet fie mit einer Pfeffer-Sauce an, die man 
aus dem Reſt der Marinade herſtellt, indem man 
2 Gramm Mehl in 30 Gramm Butter hellgelb 
ſchwitzt, mit der Marinade und etwas Bouillon 
unter beſtändigem Umrühren eine Viertelſtunde 
langſam verkocht und die Sauce dann durchſeiht. 


Reh⸗Leber, gebraten. Die Reh⸗Leber gilt 
als beſondere Delikateſſe und wird auf ſehr ver⸗ 
ſchiedene Art zubereitet; am häufigſten brät man 
ſie, indem man ſie abhäutet, in Scheiben ſchneidet, 
in Mehl mit etwas Pfeffer und Salz umwendet 
und in einer Pfanne mit kochender Butter auf 
beiden Seiten braun und gar werden läßt. Ebenſo 
kann man fie auch mit Pfeffer und Salz beſtreuen, 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel um⸗ 
lehren und dann braten. 


Reh⸗Leber, gedämpft. Man legt die Leber 
einige Stunden in Milch, trocknet ſie ab, häutet 
ſie, beſeitigt alle Sehnen und Adern daraus, 
beſtreut ſie mit Salz, ſpickt ſie mit feinen Speck⸗ 
ſtreiſen und dünſtet fie drei Viertelſtunden in 
Butter, wobei man öſters heißes Waſſer oder 
at angießt und den Saft einer Citrone 

inzufügt. Wenn die Leber beinahe weich iſt, 
gießt man einige Löffel Rahm oder noch beſſer 
Madeira zu der Sauce, läßt ſie kurze Zeit damit 
dämpfen und richtet ſie mit der Sauce an. 


Reh⸗Leber, auf Jäger⸗Art. Die ſauber ge⸗ 
waſchene, abgehäutete Leber wird in Scheiben 
geſchnitten, mit feingehackter Zwiebel, Pfeffer und 
Salz beſtreut, in Butter gebraten, mit einem 
Löffel Mehl beſtäubt und mit etwas Eſſig aufs 
gekocht. — Oder man ſchneidet die gehäutete 
Leber in grobe Würfel, brät dieſelben in braun 
gemachter Butter mit einer geriebenen Zwiebel 
acht Minuten unter ſtetem Umrühren, beſtreut ſie 
mit Mehl, kocht ſie mit ein wenig Fleiſchbrühe 
auf und fügt zuletzt etwas Eſſig, eine Priſe Zucker 
und einen gehäuften Kaffeelöffel Senf hinzu. 


Reh⸗Paſtete. Aus einem gut abgehängten, 
ſaftigen Rehrücken löſt man an beiden Seiten 
das Fleiſch, häutet es ab und ſchneidet es in kleine, 
nicht gar zu dünne Scheiben, die man zierlich 
zuſtutzt und abrundet und mit Salz und Pfeffer 
beſtreut, worauf man ſie in zerlaſſener Butter 
umwendet und mit in Butter geſchwitzten fines 
herbes beſtreicht. Die Abfälle ſowie noch etwa 
½ Kilogramm anderes rohes Rehfleiſch werden 
ſehr fein gehackt und mit der gleichen Menge 
geſchabtem Speck, einigen gehackten Trüffeln, 
etwas Salz und gemiſchtem Gewürz zu einer 
Farce vermengt, die man im Mörſer ſtößt und 
durch ein Sieb ſtreicht. Man pinſelt nun eine 
Paſtetenform mit geklärter Butter aus, füttert ſie 
mit Blätterteig oder mürbem Paſtetenteig, ſtreicht 
auf den Boden einen Teil der Farce, legt die 
Rehſtücke mit den kines herbes ringsherum dar⸗ 
auf, thut in die Mitte 250 Gramm in Scheiben 
geſchnittene, in ein wenig Fleiſchbrühe und Ma⸗ 
deira weichgedämpfte Trüffeln, bedeckt alles mit 
dem Reſt der Farce und dieſe mit Speckſcheiben, 
legt den ziemlich dick aufgerollten Teigdeckel dar⸗ 
über, verbindet ihn mit dem Rand, verziert ihn 
mit ausgeſtochenen Blättern u. dergl. von Teig, 
überſtreicht ihn mit Ei, verſieht ihn in der Mitte 
mit einer Oeffnung und einem aufgeſetzten Teig- 
Kamin, läßt die Paſtete anderthalb Stunden 
backen, nimmt ſie aus der Form, ſchneidet den 
Deckel ringsherum auf, gießt etwas Trüffel⸗Sauce 
hinein und reicht die übrige Sauce nebenbei. 


Reh⸗Paſtete, kalte. Das Fleiſch von einem 
Rehrücken wird in nette Scheiben geſchnitten, die 
man etwas breitklopft, mit Streifen von Speck 
und rohem Schinken durchzieht und mit Salz, 
weißem Pfeffer und ein wenig gemiſchtem Gewürz 
beſtreut. Alle Abfälle von dem Fleiſch werden 
ſorgſam abgehäutet, feingehackt und mit der gleichen 
Menge geſchabtem Speck, 375 Gramm magerem, 
gekochtem und gehacktem Schinken, einigen Eß⸗ 
löffeln fines herbes, etwas Salz, gemiſchtem 
Gewürz, drei Eidottern und vier Löffeln brauner 
Coulis zu einer feinen Farce verarbeitet. Man 
legt eine mit Butter beſtrichene Paſtetenform mit 
mürbem Paſtetenteig aus, beſtreicht den Boden 
mit Farce, legt immer abwechſelnde Schichten 
von Rehfleiſch, weichgedünſteten Trüffelſcheiben 
und Klößchen von Wild» oder Geflügel- Farce, 
nach Belieben auch geſpickten Kalbfleiſch-Schnitten 
und Schinkenſcheiben, mit dazwiſchen geſtrichener 


Farce ein, bedeckt die oberſte Farceſchicht mit 
Speckſcheiben, ſchließt die Paſtete auf gewöhnliche 
Art mit einem Teigdeckel und bäckt ſie zwei und 
eine halbe Stunde bei ſehr mäßiger Wärme. 
Indeſſen bereitet man aus den zerhackten Knochen 
des Rehrückens, die man mit Zwiebeln und 
Wurzelwerk, etwas Pfeffer, Salz und Fleiſch⸗ 
brühe auskocht, eine kräftige Eſſenz, ſchäumt ſie 
ab und entfettet ſie, kocht ſie mit einem Glaſe 
Madeira kurz ein und füllt fie durch den Teig⸗ 
Kamin in die eben fertig gebackene Paſtete, wo⸗ 
nach man die Oeffnung mit Teig verklebt, die 
Paſtete nach dem Erkalten aus der Form nimmt 
und erſt mehrere Tage ſtehen läßt, bevor man ſie 
zur Tafel giebt. 


Reh⸗Pfeffer. Die Bruſt, das Rippenſtück 
oder die Blätter werden gehörig geſäubert und 
abgehäutet, gewaſchen und in mäßig große Stücke 
zerlegt; dann brät man etwa 80—100 Gr. in 
Streifen geſchnittenen Speck in Butter hellbraun, 
nimmt ihn heraus, ſchwitzt zwei Löffel Mehl in 
der Butter und dem zerlaſſenen Speck bräunlich, 
thut die Fleiſchſtücke ſamt dem gebratenen Speck 
hinein, läßt ſie eine Weile unter öfterem Um⸗ 
wenden darin ſchmoren, gießt reichlich ¼ Liter 
Rotwein nebſt etwas Waſſer an, thut ein Kräuter⸗ 
bündelchen, ein Lorbeerblatt, Pfefferkörner, zwei 
bis drei Nelken, Salz, etwas Citronenſchale und 
ein wenig Eſſig hinzu, dünſtet das Fleiſch damit 
weich, ſeiht die Sauce durch, nimmt das Fett 
ab, legt das Fleiſch und eine Anzahl in Butter 
gelbgeſchwitzte kleine Zwiebeln hinein, macht das 
Ragout wieder heiß und garniert es beim An⸗ 
richten mit gebratenen Kartöffelchen oder Semmel— 
Croutons. 


Reh⸗Ragout, ſ. Rehfleiſch-Ragout. 


Reh⸗Rouladen. Aus einer gut abgehäuteten 
Reh-Keule ſchneidet man nicht zu dünne Scheiben 
und beſtreicht dieſelben mit einer Wildbret-Farce, 
die man aus den Abfällen der Keule, ½ Kilo- 
gramm anderem Rehfleiſch, 250 Gramm Speck 
und 125 Gramm in Wein eingeweichtem Mund— 
brot herſtellt, ſehr fein hackt, im Mörſer ſtößt, 
durch ein Sieb ſtreicht und mit einem Löffel 
Sardellenbutter, gehackter Citronenſchale, Salz, 
Pfeffer und in Butter geſchwitzten kines herbes 
würzt. Die ſo beſtrichenen Rouladen rollt und 
bindet man zuſammen, legt fie in ein Kaſſerol 
mit dünnen Speckſcheiben, bedeckt ſie mit Speck— 
ſcheibchen, gießt ſoviel Fleiſchbrühe nebſt etwas 
Wein und einigen Löffeln Eſſig darauf, daß die 
Flüſſigkeit Top darüberſteht, dämpft fie ganz 
langfam unter einem mit glühenden Kohlen bes 
legten Deckel bei gelinder Unterhitze weich, ſeiht 
die Sauce durch, entfettet ſie, verkocht ſie mit 
etwas ſaurem Rahm und richtet ſie über den von 
den Fäden befreiten Rouladen an. 


Reh⸗Rouladen, gebackene. Man 1 
dünne Scheiben aus einer Rehlkeule, klopft fie 
etwas, beſtreut ſie mit Salz, legt ſie mehrere 
Stunden in eine Marinade von Provenceröl, 
Citronenſaft, in Scheiben geſchnittenen Chalotten, 
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Reh⸗Rücken, im Ofen gebraten 


Peterſilie, Eſtragon, ein wenig Baſilicum und 
Thymian, trocknet ſie ab, beſtreicht ſie mit einer 
Farce aus gehacktem Kalbsbraten, fines herbes, 
Eidottern, Salz und Pfeffer, rollt ſie zuſammen, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, bäckt ſie in heißem Schmalz langſam 
hellbraun und ſerviert ſie, mit gebackener Peter⸗ 
ſilie verziert, als Hors d'oeuvre, 


Reh-Rücken oder Reh-Ziemer, gebraten. 
Der Rücken iſt das ſaftigſte und zarteſte Stück 
vom Reh und ein Rehrücken wird überhaupt zu 
den vorzüglichſten Braten gerechnet, ſo daß er 
zu den . für jedes feinere Diner 
geeignet iſt. Man brät ihn auf verſchiedene Art 
und wir wollen zunächſt die in den feinſten Küchen 
übliche Weiſe des Bratens am Spieß anführen. 
Nachdem der Rücken durch Aufhängen an einem 
luftigen, kühlen und trockenen Ort gehörig mürbe 
geworden, ohne einen üblen Geruch angenommen 
zu haben, wäſcht man ihn, häutet ihn, beſchneidet 
ihn von allen Seiten recht gleichmäßig und ſauber, 
daß kein Knochen hervorſteht, ſpickt ihn auf jeder 
Seite in zwei bis drei Reihen mit feinen Speck⸗ 
ſtreiſchen, überſtreut ihn mit Salz, legt ihn in 
eine Pfanne und mariniert ihn vier bis fünf 
Stunden mit reichlichem feinen Provenceröl und 
dem Saft einer Citrone. Hierauf ſteckt man ihn 
an den Spieß, umhüllt ihn mit butterbeſtrichenen 
Papierbogen und brät ihn eine Stunde unter 
öfterem Begießen mit friſcher Butter; kurz vor 
dem Ende der Bratzeit nimmt man das Papier 
ab und verſtärkt das Feuer ein wenig, um den 
Braten nebſt dem Speck zu bräunen, löſt ihn 
dann von dem Spieß, überſtreicht ihn mit Fleiſch⸗ 
Glace und reicht entweder eine aus zerhackten 
Abfällen und Knochen von Wildbret, Zwiebel, 
Wurzelwerk und Gewürzen, einigen Gläſern Weiß- 
wein und etwas brauner Coulis gekochte, mit 
Citronenſaft abgeſchärfte Wild-Sauce oder eine 
Sauce poivrade und Johannisbeer-Gelée oder 
auch eine Sauerrahm⸗Sauce dazu. 


Reh⸗Rücken, im Ofen gebraten. Ein mürbes 
Rückenſtück wird ſorgſam geſäubert, abgehäutet 
und geſpickt, mit feinem Salz beſtreut und mit 
dem Fleiſch nach oben in eine lange ſchmale 
Pfanne gelegt, in der man 250—300 Gramm 
Butter kochend heiß gemacht hat. Mit dieſer 
kochenden Butter begießt man ſofort den Braten 
über und über und fährt während der ganzen 
Bratzeit fort, ihn fleißig zu begießen; ſollte die 
Oberhitze zu ſtark ſein, ſo deckt man einen mit 
Butter beſtrichenen Papierbogen über das Fleiſch, 
den man abnimmt, ſobald dasſelbe gar iſt, was 
nach Verlauf von drei Viertelſtunden bis einer 
Stunde der Fall ſein dürfte. Von Zeit zu Zeit 
ſchüttet man einige Eßlöffel heißes Waſſer unter 
den Braten, auch kann man in der letzten Viertel⸗ 
ſtunde etwas ſauren fetten Rahm zum Begießen 
des Bratens verwenden. Beim Anrichten legt 
man denſelben auf eine lange flache Got, 
kocht den Bratenſond mit ein wenig ſiedendem 
Waſſer oder Fleiſchbrühe los, gießt die Sauce 
durch, läßt ſie nochmals heiß werden und, falls 


Reh⸗Rücken, gebraten ꝛc. 


fie zu dünn fein. ſollte, zur gehörigen Konſiſtenz 
einkochen oder legiert ſie mit einer Meſſerſpitze 
Kartoffelmehl und reicht ſie zum Braten. Bei 
größeren Diners beſteckt man den Rehrücken mit 
Silberſpießchen, an denen man weichgedämpfte 
Trüffeln oder in Salzwaſſer gekochten Blumen⸗ 
kohl, auch beides, befeſtigt und garniert die Schüſſel 
ringsherum mit zierlich zugeſchnittenen, weichge⸗ 
dünſteten Gemüſen aller Art (à la Jardiniere, 
ſ. d.) oder auch bloß mit gefüllten Tomaten, 
dinn Kaſtanien oder geſchmorten Kartöffelchen. 


Reh-Rücken, gebraten, a la St. Hubert. 
Ein am Spieß oder in der Pfanne recht ſaftig 
gebratener Rehrücken wird beim Anrichten mit 
etwas Wacholderbeer-Sauce übergoſſen, während 
man die übrige Sauce nebenbei ſerviert, mit 
Silberſpießchen beſteckt, an denen Sträußchen von 
ausgebackener Peterſilie befeſtigt ſind, und mit 
einer Garnierung von ganzen, nicht gar zu kleinen, 
in Butter und Citronenſaft weichgedünſteten Cham⸗ 
pignons und gefüllten oder ungefüllten, in Fleiſch⸗ 
brühe gargekochten Morcheln verziert, die man rings 
um den Schüſſelrand aufſtellt. 


Reh⸗Rücken, gebraten und farciert. Einen 
gebratenen Rehrücken, der ſchon einmal auf dem 
Tiſche geprangt hat, und von dem das Fleiſch 
teilweiſe ſchon abgeſchnitten iſt, kann man auf 
folgende Art zubereitet nochmals ſehr präſentabel 
für einen Mittagstiſch herrichten. Man löſt alles 
Fleiſch bis auf einen 2 Centimeter breiten unteren 
Rand davon ab, ſchneidet es mit etwas Speck 
in kleine Würfel, dämpft einen Löffel feingehackte 
Zwiebeln in Butter gelblich, miſcht einen Eßlöffel 
Mehl, etwas Salz, Pfeffer und ein Lorbeerblatt 
nebſt einer Obertaſſe Bouillon hinzu, läßt alles 
unter beſtändigem Umrühren einigeſſial aufkochen, 
thut das Fleiſch nebſt dem Speck hinein, läßt es 
zehn Minuten leiſe dämpfen, und legiert das 
Hachis mit zwei Eidottern zu einer dicklichen 
Maſſe, mit der man den Rehrücken füllt und die 
man feſt an die Knochen ſtreicht, ſo daß das 
Ausſehen des Rückenſtücks in ſeiner urſprünglichen 
Geſtalt ſo ziemlich wieder hergeſtellt wird. Man 
beſtreicht die Oberfläche mit Ei, beſtreut fie mit 
geriebener Semmel, träufelt Butter darüber, macht 
einen Kartoffelrand um die Schüſſel und läßt alles 
in einem heißen Ofen überbacken, um das Gericht 
mit Kapern-, Champignon- oder brauner Kräuter⸗ 
Sauce aufzutiſchen. 


Reh- Schnitten oder Reh-Schnitzel. Das 
Fleiſch von einem gut abgelegenen, mürben Reh— 
rücken wird an beiden Seiten abgelöſt, von der 
Haut befreit, querdurch in fingerſtarke, ſchräge, nicht 
zu kleine Scheiben geſchnitten und dieſe mit dem 
Meſſerheft breitgeſchlagen, mit Salz beſtreut, in 
STE Butter, die mit zwei Eidottern vermiſcht 
ſt, eingetaucht, mit geriebenem Mundbrot beſtreut 
und in geklärter Butter auf beiden Seiten hell⸗ 
braun gebraten, um ſie als Garnierung um ein 
Gemüſe von jungen grünen Bohnen oder grünen 
Erbſen, Blumenkohl oder ein Champignon-Ragout 
zu verwenden. 


Reineclaude 


Reh⸗Ziemer, ſ. Reh-Rücken. 


Reibekuchen, weſtfäliſche. Man wäſcht und 
ſchält 10—12 große, mehlreiche, rohe Kartoffeln, 
wäſcht ſie nach dem Schälen aufs neue und reibt 
ſie auf einem Reibeiſen, läßt ſie eine Stunde mit 
friſchem Waſſer übergoſſen ſtehen und preßt fie 
dann in einem ſauberen Tuch aus. Inzwiſchen 
zerbricht man drei Zwiebacke und ſchneidet 125 Gr. 
von der Rinde befreites Mundbrot in Scheiben, 
übergießt beides mit Liter heißgemachter Milch 
und zerrührt es in einer Schüſſel vollſtändig zu 
Brei, vermiſcht dieſen mit den geriebenen Kartoffeln, 
vier zerquirlten Eiern, 30 Gramm aufgelöſter Hefe, 
zwei Löffeln fettem ſauren Rahm und etwas Salz 
zu einem dicklichen Teig, den man mit dem Rühr⸗ 
löffel tüchtig durcheinander arbeitet, und ſtellt ihn 
an einen warmen Ort zum Aufgehen. Sobald 
er gehörig aufgegangen iſt, beginnt man mit dem 
Backen, indem man in einer Eierkuchenpfanne 
reichliche Butter heißmacht und den Teig löffel⸗ 
weiſe hineinthut und zu kleinen, nicht zu dünnen 
Kuchen bäckt, welche auf beiden Seiten ſchön hell⸗ 
braun werden müſſen. Anſtatt der Butter kann 
man auch zerlaſſenen Speck oder Schweinefett zum 
Backen der Kuchen benutzen. 


Reibekuchen, weſtfäliſche, ohne Hefe. Ein 
gehäufter Teller voll roher, geriebener Kartoffeln, 
die man auf einem Siebe ablaufen läßt, wird 
mit ſechs Eidottern, 4—5 Löffeln ſaurem Rahm, 
zwei Löffeln Mehl, etwas Salz und dem Schnee 
der Eiweiße gut vermiſcht und ſofort in einer 
großen Pfanne mit reichlicher heißer Butter oder 
heißem Fett zu kleinen runden Kuchen verbacken, 
wobei man ſie mit dem Meſſer einmal umwendet. 


Rein, die Niere. Man ſagt z. B. Rein de 
sanglier (Wildſchweinsniere), während man die 
Kalbs-, Hammel- und Schweinsnieren rognon 
nennt. 


Reine, Garniture à la, beſteht aus Hühner: 
fleiſch, Champignons und Trüffeln mit einer 
pikanten weißen Sauce und wird zur Füllung 
von kleinen Paſtetchen verwendet. 


Reine, Suppe à la, ſ. Suppe à la reine. 


Neineclande, Vertaſche, ſ. auch Pflaume, 
franz. Reine-Claude, engl. greengage. Gehört 
zu den wohlſchmeckendſten und ſaftigſten Pflaumen⸗ 
ſorten, zeichnet ſich durch ihre Süßigkeit vor den 
meiſten übrigen Pflaumen aus und eignet ſich 
daher vortrefflich zum Genuß im rohen Zuſtande, 
doch läßt ſie ſich ebenſogut einmachen, trocknen 
(namentlich als Brünellen) und zu Compot ver⸗ 
wenden. Es giebt mehrere Arten Reineclauden, 
die ſich durch ihre Farbe und Größe von dt: 
ander unterſcheiden; die vorzüglichſte darunter iſt 
die große, gewöhnliche Reineclaude, welche ſehr 
reichlich und dankbar trägt und große Bäume 
bildet, aber eine ſonnige, geſchützte Lage und ziem⸗ 
lich gutes Land liebt. Die Früchte ſind rund, 
groß, tiefgefurcht, grün, auf der Sonnenſeite bis⸗ 
weilen rötlich überlaufen oder mit grauen rauhen 
Flecken verſehen; ihr Fleiſch iſt ſchmelzend ſüß und 


Reineclauden-Compot 


ſaftig, der Kern angewachſen; ſie reift zu Anfang 
oder Mitte Auguſt. Etwas kleiner und grüner, 
auch feſter und trockener im Fleiſch iſt die kleine 
Reineclaude und ebenſo die Spielart mit halb- 
gefüllten Blüten, während die ſchwarze Reineclaude 
groß, rund, ſehr tief gefurcht iſt, rötlich ſchwarze, 
mit blauem Hauch bedeckte Haut, hellgelbes, ſaftiges 
Fleiſch und einen leicht ablöslichen Kern hat; ſie 
reift mit den anderen Reineclauden zugleich Anfang 
oder Mitte Auguſt. 


Reineclanden⸗Compot. Zu 1 Kilogr. reifer, 
aber noch feſter Reineclauden läutert man 625 Gr. 
Zucker mit einem Glaſe Weißwein und ebenſoviel 
Waſſer, läßt die mit einem Tuch abgewiſchten 
Früchte langſam darin weichkochen, ohne daß ſie 
zerplatzen dürfen, nimmt ſie einzeln mit einem 
Löffel heraus, legt ſie auf eine Compotſchale, 
dickt den Zucker noch etwas ein und gießt ihn 
halb ausgekühlt darüber. — Oder man ſticht die 
Früchte an mehreren Stellen mit einer Steck— 
nadel, wirft ſie in ſiedendes Waſſer, läßt ſie 
einmal aufkochen, kühlt ſie in friſchem Waſſer 
und klärt auf jedes ½ Kilogr. Früchte ungefähr 
300 Gramm Zucker, in welchem man die Reine⸗ 
clauden einigemal aufwallen läßt; dann nimmt 
man ſie heraus, ſiedet den Sirup noch etwas 
ein, thut zuletzt einen bis zwei Kaffeelöffel feinen 
Rum oder Maraschino hinzu und gießt ihn bei— 
nahe ausgekühlt über die Früchte. 


Neineclauden= Confiture, Recht reife Reine⸗ 
clauden werden vom Stiel und Kern befreit, 
halbiert, gewogen und mit dem gleichen Gewicht 
geſtoßenem Zucker vermiſcht, worauf man ſie 
über Nacht in den Keller ſtellt und am folgenden 
Tage in einem irdenen, glaſierten Kaſſerol über 
gelindem Feuer unter öfterem Abſchäumen und 
Umrühren kocht, bis kein Saft mehr abläuft. 
Hat ſich die Confiture am Tage darauf wieder 
verdünnt, jo muß man fie nochmals eine Zeit⸗ 
lang kochen; dann läßt man ſie erkalten, 
füllt ſie in einen Steintopf, bedeckt ſie mit einem 
in Rum eingetauchten Papier und überbindet den 
Topf mit Blaſe oder Pergamentpapier. 


Reineclauden einzumachen, in Blechbüchſen. 
Reife, aber noch ziemlich ſeſte, tadelloſe Reine⸗ 
clauden werden mit einem weichen Tuche ab⸗ 
gewiſcht, worauf man die Stiele ein Stück be⸗ 
ſchneidet, die Früchte dicht in ſaubere Blechbüchſen 
einſchichtet, mit geklärtem Zucker übergießt, ſo 
daß nur ¼ Centimeter freier Raum bis zum 
Rande der Büchſe bleibt, die Büchſen dann gut 
verlöten läßt und im Waſſerbad, ganz von 
Waſſer bedeckt, eine halbe Stunde bis drei Viertel⸗ 
ſtunden kocht. Die Büchſen bleiben nachher bis 
zum völligen Erkalten im Waſſer, werden am 
folgenden Tage abgetrocknet und an einem kühlen, 
trockenen Ort aufbewahrt. 


Reineclauden einzumachen, im Dunſt oder 
Dampf. Völlig reife, noch feſte, mit der Hand 
gepflückte Reineclauden werden um die Stiele 
herum mit einer Stecknadel geſtochen, in weit⸗ 
halſige Gläſer gethan und mit ausgekühltem, 
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Reineclauden trocken einzumachen 


geläutertem Zucker-Sirup aus ½ Kilogramm 
Zucker und ½ Liter Waſſer übergoſſen, jo daß 
der Sirup bis an den Hals der Flaſche reicht. 
Man verkorkt nun die Flaſchen oder überbindet 
ſie mit Rindsblaſe, umwickelt ſie mit Stroh oder 
Heu und ſtellt ſie in ein großes Kaſſerol oder 
einen Keſſel mit kaltem Waſſer, welches man 
langſam zum Kochen bringt; nachdem die Gläſer 
mit den Früchten eine gute Viertelſtunde in dem 
Waſſer gekocht haben, nimmt man das Gefäß 
vom Feuer, läßt die Gläſer darin erkalten, wiſcht 
ſie ab, verpicht ſie, falls ſie nur verkorkt waren, 
und bewahrt ſie an einem kühlen Ort auf. — 
Oder man legt die reifen Früchte einige Minuten 
in ſiedendes Waſſer, ſchält die Haut davon ab, 
kühlt ſie in friſchem Waſſer und läßt ſie auf 
einem Sieb abtropfen; nun füllt man ſie, mit 
ein wenig geſtoßenem Zucker vermengt, in die 
Glasbüchſen, gießt noch dünnen, geklärten Zucker 
darüber, überbindet die Gläſer feſt mit Blaſe 
und kocht ſie etwa acht bis zehn Minuten im 
Waſſerbad. 


Reineclauden einzumachen, in Eſſig. Tadel⸗ 
loſe, reife, noch ziemlich harte Reineclauden werden 
mit einem Tuch abgerieben und um den Stiel 
mehrmals mit einer Nadel geſtochen; auf je 
1½ Liter feinen, nicht zu ſcharfen Weineſſig 
nimmt man 1 Kilogramm Zucker und eine 
Stange kleingeſchnittenen Zimt, kocht den Zucker 
im Eſſig klar, ſchäumt letzteren gut ab, läßt ihn 
mit beiden Zuthaten einige Minuten kochen, ſiedet 
die Früchte flüchtig darin auf, legt ſie behutſam 
mit dem Schaumlöffel in einen Steintopf, den 
man feſt zudeckt oder überbindet, gießt den ein⸗ 
gedickten Eſſig nach dem Erkalten darüber, wieder⸗ 
holt am dritten oder vierten Tage das Aufkochen 
und Darübergießen des Eſſigs und nach acht 
Tagen nochmals, wobei man auch die Reine⸗ 
clauden noch einmal raſch mit aufkochen läßt, 
um ſie nach dem vollſtändigen Auskühlen mit 
Blaſe zu überbinden und aufzubewahren. 


Reineclauden einzumachen, in Franzbraunt⸗ 
wein. Auf jedes ½ Kilogramm reifer, unauf⸗ 
geſprungener Früchte läutert man 250—375 Gr. 
Zucker mit ¼ Liter Waſſer, nimmt den Schaum 
gut ab, legt die mit einem Tuch abgeriebenen 
Reineclauden hinein, läßt ſie ein paarmal auf⸗ 
wallen, legt ſie in eine Terrine und ſchüttet den 
Sirup darüber. Nach Verlauf von zwei Tagen 
ſiedet man denſelben dicklich ein, füllt die Früchte 
in Glasbüchſen, vermiſcht den erkalteten Sirup 
mit der gleichen Menge feinſtem Franzbranntwein 
(Cognac), gießt ihn über die Früchte, verkorkt die 
Büchſen, bindet Blaſe darüber und hebt ſie an 
einem kühlen Ort auf. 


Reineclauden trocken einzumachen. */, Kilo⸗ 
gramm auserleſen große, noch völlig feſte Reine⸗ 
clauden, die ſoeben bei trockenem Wetter gepflückt 
worden, reibt man mit einem weichen Tuch ab, 
läßt aber die Stiele unberührt und ſticht die 
Früchte auch nicht mit der Nadel. Inzwiſchen 
läutert man ½ Kilogramm Hutzucker in einer 
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Reineclauden einzumachen, in Zucker 


Obertaſſe Waſſer, legt die Neineclauden in den 
kochenden Sirup und läßt ſie acht bis zehn 
Minuten leiſe kochen, nimmt ſie einzeln heraus, 
thut ſie in eine Terrine und gießt den noch dicker 
eingeſottenen Zucker ausgekühlt darüber. Man 
wiederholt dies Verfahren während der nächſten 
ſechs Tage, indem man die Früchte jedesmal 
einmal mit auſwallen läßt; am ſiebenten Tage 
werden ſie gut abgetropft und auf ein umgekehrtes 
Baſt- oder Drahtſieb nebeneinander gelegt, worauf 
man ſie in einen lauwarmen Ofen ſtellt und 
langſam darin trocknet. Sie werden in Büchſen 
oder Schachteln zwiſchen Schichten von feinem 
weißen Papier aufbewahrt und geben ein vor— 
treffliches Deſſert 


Reineclauden einzumachen, in Zucker. Friſch⸗ 
gepflückte, noch feſte, aber reife Reineclauden werden 
um den halb verſtutzten Stiel mit einer Stecknadel 
mehrmals geſtochen und hierauf gewogen; dann 
nimmt man das gleiche Gewicht Raffinadezucker, 
klärt ihn, kocht ihn bis zum Faden, läßt die 
Früchte einigemal darin aufkochen, nimmt ſie 
heraus und übergießt fie mit dem noch dicker 
eingeſottenen, gut abgeſchäumten und halb aus⸗ 
gekühlten Zucker-Sirup. Nach zwei Tagen kocht 
man denſelben wieder auf, läßt die Früchte dt: 
mal flüchtig darin überwallen und legt ſie in eine 
Terrine, um den ausgekühlten Sirup darüber zu 
ſchütten; am folgenden Tag ordnet man die gut 
abgetropften Reineclauden in den Glasbüchſen, 
dickt den Zucker nochmals ein und füllt ihn kalt 
auf die Früchte, die man mit einem rumgetränkten 
Papier bedeckt und mit Blaſe überbindet. — Um 
den Früchten ihre ſchöngrüne Farbe zu erhalten, 
iſt folgendes Verfahren zu empfehlen: Man 
durchſticht große, noch nicht weichgewordene 
Reineclauden, deren Stiele halb abgeſchnitten 
werden, mehrmals mit einer Nadel, legt fie jo 
lange in heißes Waſſer, bis ſie ſich weich an— 
fühlen, thut ſie dann in kaltes Waſſer und ſtellt 
ſie zugedeckt beiſeite. Am folgenden Tage legt 
man ſie abermals in ein Gefäß mit Waſſer, 
deſſen Boden mit friſchen Weinblättern bedeckt iſt, 
ſtreut eine Priſe pulveriſierten Alaun darüber 
und erwärmt ſie ganz langſam über gelindem 
Feuer. Sind alle Früchte gleichmäßig weich, ſo 
kühlt man fie wieder in friſchem Waſſer, läßt fie 
gut abtropfen und legt ſie in eine Schüſſel, wo 
man ſie mit dünn geläutertem Zucker-Sirup 
übergießt; am folgenden Tage kocht man den— 
ſelben etwas dicker ein, ſchäumt ihn gut ab, gießt 
ihn kalt über die Früchte und wiederholt dies an 
den beiden nächſten Tagen. Am vierten Tage 
ſeiht man den Zucker ab, thut noch etwas friſch⸗ 
geläuterten hinzu, kocht ihn zum Breitlauf, ſchäumt 
ihn gehörig ab, fügt die Reineclauden hinzu und 
läßt ſie einmal mit aufwallen; am fünften Tage 


gießt man den Sirup wiederum ab, miſcht etwas 


friſchen bei, kocht ihn zum Flug, füllt die Früchte 
in Töpfe oder Gläſer, ſchüttet den ausgekühlten 
Zucker darüber, deckt ein mit feinem Rum an⸗ 
gefeuchtetes Papier darauf und überbindet ſie 
mit Blaſe. 
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Reineclauden-Marmelade 


Reineclauden-Kaltſchale. Einen gehäuften 
Teller voll recht reifer, ſüßer Reineclauden putzt 
man mit einem weißen Tuch ab und beſeitigt 
die Stiele und Kerne von den Früchten; die 
größten und beſten ſchält man, zerſchneidet ſie 
in Hälften oder Viertel und legt ſie mit reichlich 
dazwiſchengeſtreutem, geſtoßenem Zucker in eine 
Terrine, während man die übrigen ſamt den 
Schalen und ausgelöſten Kernen in 1 Liter Waſſer 
völlig weich kocht und durch ein Haarſieb rührt. 
Sobald das Waſſer gänzlich erkaltet iſt, ſchüttet 
man es nebſt einer Flaſche Weißwein über die 
Früchte, fügt den noch etwa notwendigen Zucker 
bei und thut kleingebrochenen Zwieback oder aus 
geſtochene, kleine, mit Zucker glaſierte Semmel— 
Croutons hinein. 


Reineclauden, kandierte. Nachdem man 
½% Kilogramm Zucker in ¼ Liter Waſſer ges 
läutert, legt man die vor ihrer völligen Reife 
abgepflückten Reineclauden hinein und läßt ſie 
beinahe eine Viertelſtunde darin langſam kochen, 
wobei man ſehr acht geben muß, daß ſie nicht 
zerplatzen. Man hebt ſie mit einem Schaumlöffel 
heraus, läßt ſie ablaufen, beſiebt ſie mit ſehr fein 
geſtoßenem Zucker, bis ſie ganz weiß ausſehen, 
legt fie auf ein Baſtſieb oder ein feines Drahtſieb 
nebeneinander, ſtellt fie in einen lauwarmen Ofen, 
wendet fie von Zeit zu Zeit um, indem man fie 
von neuem mit Zucker beſiebt, und läßt ſie ſo 
allmählich trocknen, worauf man ſie zwiſchen feines 
Papier eingeſchichtet in Büchſen oder Schachteln 
aufbewahrt. 

Reineclauden-Kuchen. Ein mit gellärter 
Butter bepinſeltes Kuchenblech wird mit einem 
dünn aufgerollten Mürbteig (ſ. d.) oder feinem 
Hefenteig belegt, welch letzteren man z. B. aus 
IL Kilogramm Mehl, 24 Gramm Hefe, etwas 
lauwarmer Milch, 125 Gr. ſchaumig gerührter 
Butter, vier Eidottern, 60 Gr. Zucker und einer 
Priſe Salz auf gewöhnliche Art herſtellt; hierauf 
ſiebt man auf den aufgegangenen Kuchen ein 
wenig geriebenes Mundbrot, belegt ihn dicht mit 
recht reifen, ausgeſteinten, in Hälften oder Viertel 
geſchnittenen, mit der Schale nach unten gekehrten 
Reineclauden, überſtreut dieſelben mit einer 
Miſchung von Zucker, Zimt, geriebener Citronen— 
ſchale und etwas geriebenem Mundbrot, bröckelt 
Butterflöckchen oben darauf und bäckt den Kuchen 
bei mäßiger Hitze eine halbe Stunde; ſobald er 
warm aus dem Ofen kommt, ſiebt man noch 
etwas Zucker darauf. — Oder man teilt den 
Teig in zwei Hälften, die man zu zwei dünnen 
runden oder viereckigen Kuchen auftreibt; den 
einen dieſer Kuchen belegt man dicht mit Aer: 
ſchnittenen, ausgeſteinten Reineclauden, überſtreut 
die Früchte mit einer Miſchung von feingeſtoßenen 
Mandeln, reichlichem Zucker und Zimt, legt den 
zweiten Kuchen darauf, läßt ihn aufgehen, De: 
ſtreicht ihn mit Ei, durchſticht ihn mehrfach mit 
einem Meſſer, beſiebt ihn mit Zucker und bäckt 
ihn eine Stunde. 


Reineclauden = Marmelade, Völlig reife, 
ſaftige und ſüße Reineclauden werden von den 


Reineclauden-Pie, engliſcher 


Schalen und Kernen befreit, gewogen und in 
eine Schüſſel gethan; zu jedem ½ Kilogramm 
Früchte nimmt man 375 Gramm Zucker, den 
man ſtößt, durchſiebt und zur Hälfte mit den 
Reineclauden vermiſcht, die man ſo eingezuckert 
fünf bis ſechs Stunden beiſeite ſtellt. Hierauf 
thut man ſie in ein glaſiertes, irdenes Kaſſerol, 
kocht ſie langſam zu Brei, fügt den übrigen 
Zucker hinzu und kocht die Marmelade unter 
beſtändigem Umrühren noch drei Viertelſtunden 
oder eine Stunde, bis ſie große Blaſen wirft 
und keinen Saft mehr zeigt. Man füllt ſie in 
Gläſer oder Steinbüchſen, bedeckt ſie mit rum⸗ 
getränktem Papier und überbindet ſie mit Blaſe. 
Nach Verlauf von acht bis zehn Tagen ſieht man 
einmal nach, ob die Marmelade ſich etwa wieder 
verdünnt hat, in welchem Fall man ſie nochmals 
mit etwas hinzugefügtem Zucker aufkochen muß. 
Dieſe außerordentlich ſchmackhafte Marmelade 
eignet ſich trefflich zur Füllung von Torten und 
allerlei feinem Backwerk, ebenſo zur Verwendung 
bei Mehlſpeiſen. 


Reineclauden⸗ Pie, engliſcher. Eine Form 
oder Pie-Schüſſel wird mit Butter ausgeſtrichen 
und mit gutem mürben Teig ausgelegt, mit ganzen 
oder auch halbierten, gut mit Zucker beſtreuten 
Reineclauden gefüllt und mit einem ſtarken Teig⸗ 
deckel verſehen, deſſen Rand man mit Ei beſtreicht 
und mit dem Rand des inwendig eingelegten 
Teiges feſt verbindet. Dann überpinſelt man den 


Deckel ebenfalls mit geſchlagenem Ei und bäckt 


den Pie eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Reineclauden-Torte. Nachdem man einen 
nicht zu dünnen Tortenboden aus gutem Mürb⸗ 
teig aufgerollt und mit einem daumenbreiten, auf⸗ 
geſetzten Rand verſehen hat, beſiebt man die innere 
Fläche mit geſtoßenem Zwieback, belegt ſie dicht 
mit geſchälten oder ungeſchälten, ausgeſteinten 
Reineclauden, ſtreut reichlich Zucker und Zimt 
darauf und bäckt die Torte bei gleichmäßiger 
Hitze eine knappe Stunde. — Oder man über⸗ 
ſtreicht einen Tortenboden aus Mürbteig dick mit 
Reineclauden-Marmelade, legt ein Teiggitter dar⸗ 
über und einen Rand ringsherum, überpinſelt 
Rand und Gitter mit Ei und bäckt die Torte. — 
Ebenſo kann man den mit Rand verſehenen Torten⸗ 
boden zuerſt fertig backen und auskühlen laſſen, 
hierauf mit Reineclauden-⸗Marmelade überſtreichen 
und auf dieſe wiederum den feſtgeſchlagenen, mit 
Vanillezucker gewürzten Schnee von drei Eiweißen 
legen, wonach man die Torte bei gelinder Ofen⸗ 
wärme nochmals überbäckt oder auch den Schnee 
mit einer darübergehaltenen glühenden Schaufel 
garmacht. 


Reis, franz. riz, engl. rice, lat. Oryza 
sativa. Die enthülſten Samenkörner des in 
heißen Ländern, auf naſſem Boden gedeihenden 
und in Indien und Aethiopien heimiſchen Reis⸗ 
graſes, einer einjährigen Pflanze mit ſtarkem, feſtem, 
durch Knoten in mehrere Gelenke abgeteiltem 
Stengel, welcher eine Höhe von 70 Centimeter 


Reis 


bis 1¼ Meter erreicht; die Blätter find lang 
und ſchilfartig, die Blüten bilden anfangs eine 
Aehre, die ſich aber, wenn die Samen zu reifen 
beginnen, in einen großen, lockeren Büſchel aus— 
breitet. Es giebt beſonders zwei Hauptſorten 
der Pflanze, den Bergreis und den Sumpfreis; 
erſterer wächſt auf hochgelegenen Orten, bedarf 
beim Anbau jedoch auch einiger Bewäſſerung 
und begnügt ſich mit etwas rauherem Klima; 
er hat lange Grannen und länglich weiße, ſehr 
harte Samenkörner, iſt wohlſchmeckender, aber weit 
weniger ergiebig als der Sumpfreis und kommt 
ſelten im Handel vor. Von beiden Reisſorten 
giebt es wiederum verſchiedene Spielarten, die 
ſich durch die Farbe der Samenhülſen unter 
ſcheiden, auch hat man Reis ohne Grannen und 
ſolchen mit klebrigen Grannen, der namentlich 
auf Java angebaut wird. Der Sumpfreis wird 
am gewöhnlichſten angebaut, und zwar am beſten 
in Niederungen, die ſich nach Belieben bewäſſern 
laſſen; vor der Ausſaat trocknet man das Land 
ſtets aus, lockert es mit Hacke und Pflug gehörig 
auf, ſäet die Körner ziemlich dicht und ſetzt den 
Acker hierauf 15 bis 30 Centimeter hoch unter 
Waſſer, welches ſo lange ſtehen bleibt, bis ſich 
die Blätter der keimenden Pflanzen über dem 
Waſſer zeigen, was gewöhnlich nach Verlauf 
eines Monats der Fall iſt. Dann läßt man das 
Waſſer ab, jätet das Unkraut aus und verpflanzt 
die zu dicht ſtehenden Pflanzen reihenweiſe in 
Abſtſtänden von 15—18 Centimeter, giebt ihnen 
aufs neue 30 Centimeter hoch Waſſer und läßt 
dies nicht eher wieder ab, als bis ſich die Aehren 
gebildet haben. Zu Ende des dritten oder Beginn 
des vierten Monats nach der Ausſaat beginnt 
die Ernte, indem man die oberen Hälften der 
Halme mit Sicheln oder Toten Meſſern ob 
ſchneidet, zu Bündeln zuſammenbindet, nach 
völligem Trockenwerden auf Matten ausbreitet 
und durch Menſchen oder Ochſen die Körner aus— 
treten läßt; bisweilen werden ſie auch durch eiſerne 
Stampfen ausgedroſchen, die durch ein von Ochſen 
getriebenes Rad in Bewegung geſetzt werden. 
Das Enthülſen der Samen geſchieht auf beſonderen 
Mühlen, in denen der untere Stein mit Kork 
belegt iſt, worauf man die Reiskörner in der 
Sonne oder über gelindem Feuer dörrt, um 
ſie zur Verſendung geeignet zu machen. Alle 
Gegenden, wo Reisbau betrieben wird, ſind durch 
das Stehenbleiben des Waſſers und ſeine Aus⸗ 
dünſtungen ſehr ungeſund, weshalb z. B. in 
Oberitalien der Reisbau in der Nähe größerer 
Ortſchaften verboten if. Aus dem üblichen 
Oſtindien breitete ſich ſchon in der älteſten Zeit 
der Anbau von Reis nach Perſien, China und 
Japan aus, wo er heutzutage noch das haupt⸗ 
ſächlichſte Nahrungsmittel bildet; in China ſoll er 
ſchon 2800 Jahre vor Chriſti Geburt eingeführt 
worden ſein, während er nach dem Abendland erſt 
viel ſpäter gelangte. Alexander der Große brachte 
ihn zwar von ſeinen Eroberungszügen mit nach 
Griechenland, doch ſchenkte man ihm dort keine 
beſondere Aufmerkſamkeit; während der Blütezeit 
Roms kam mit anderen Erzeugniſſen Indiens 
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Reis-Auflauf mit Aprikoſen 


auch der Reis dorthin und fand gebührende 
Würdigung auf den Tafeln der römiſchen Großen, 
ſo daß man ſpäter begann, ihn mit Erfolg in 
den Ebenen des Po, der Seſia, des Teſſin und 
der Romagna anzubauen. Gegenwärtig baut man 
ihn überall, wo Klima und Bodenbeſchaffenheit 
dies geftatten; die am häufigſten im Handel vor⸗ 
kommenden, nach ihren Produktionsländern be— 
nannten Sorten ſind: 1) der Karolina-Reis aus 
den amerikaniſchen Staaten Nord- und Süd⸗ 
Karolina, welcher zu den vorzüglichſten gehört, ſehr 
weiße, durchſcheinende, harte und reine Körner hat 
und beſonders geſchätzt wird; 2) der oſtindiſche 
Reis, unter deſſen ſehr verſchiedenen Arten der 
Patna⸗Reis, der Bengal-Reis und der von den 
Sunda-Juſeln die beliebteſten und beſten find; 
3) der italieniſche Reis, welcher zwar etwas gelblich 
ausſieht, aber ſehr wohlſchmeckend iſt und von 
dem der Veroneſer und der Oſtiglianer als be— 
ſonders treffliche Sorten gelten; 4) der ſpaniſche, 
levantiſche, ägyptiſche und braſilianiſche Reis ſind 
untergeordnete Sorten und kommen wenig in den 
Handel, da ſie meiſt in den Produktionsländern 
ſelbſt verbraucht werden. Beim Einkauf von Reis 
muß man darauf ſehen, daß derſelbe aus gleich 
großen, unzerbrochenen, weißen, trockenen und 
feſten Körnern beſteht und weder Staub noch 
Sand enthält; auch darf er nach dem Kochen 
keinen ſäuerlichen Beigeſchmack zeigen; man 
thut ſtets wohl, die beſſeren, wenn auch 
teureren Sorten zu kaufen, da guter Reis nicht 
bloß ungleich wohlſchmeckender iſt, ſondern auch 
weit mehr aufquillt als ordinärer. Der Reis iſt 
ein ſehr geſundes und leicht verdauliches, wenig 
blutbildendes, dafür aber an Stärkemehl reiches 
Nahrungsmittel; für die Küche iſt er ein wahrer 
Schatz, weil er ſich auf unendlich mannigfaltige 
Art und Weiſe zubereiten läßt, bald als Suppe, 
Brei und Zugemüſe, bald als Pudding, Auflauf, 
Créme, Kuchen, Torte, ja ſelbſt als treffliche Zus 
that zu Brot, bald kräftig und pikant, bald Op, 
aber in jeder Geſtalt ſchmackhaft. Auch zur Ger 
ſtellung von Arak wird er in Verein mit Zucker— 
Sirup und Palmenſaft benützt, und man braut 
ein helles, wohlſchmeckendes Bier daraus; die Reis⸗ 
ſtärke giebt der Wäſche vorzüglichen Glanz, das 
Reismehl dient nicht nur zur Bereitung feiner 
Backwerke und Mehlſpeiſen, ſondern hilft auch in 
Geſtalt von Puder den Teint der Damen zu ver— 
ſchönern, kurz, wir haben volle Urſache, den Reis 
ſehr zu ſchätzen und dies um ſo mehr, als er 
durchaus nicht theuer iſt. 


Reis mit Aepfeln. Etwa 200—250 Gramm 
guten Reis brüht man mit kochendem Waſſer, 
gießt das elbe ab, ſetzt dann den Reis mit dem 
nötigen Waffe einem Stück friſcher Butter, etwas 
ganzem Zimt und Salz zu und läßt ihn langſam 
aufquellen; wenn er weich zu werden beginnt, 
thut man acht bis zehn geſchälte und in Viertel 
zerſchnittene, vom Kernhaus befreite Reinetten oder 
größere Borsdorfer Aepfel nebſt etwas Zucker und 
einem Glaſe Weißwein hinzu, kocht ihn vollends 
gar, wobei die Aepfel völlig zerkochen müſſen, und 


rührt ihn behutſam, um die Reiskörner nicht zu 
zermalmen. Man giebt dieſes vortreffliche, in 
vielen Gegenden ſehr beliebte Gericht anſtatt einer 
Mehlſpeiſe zu Mittag, oder als Abendeſſen. 


Reis, andaluſiſcher. Ein in Spanien und 
Portugal ſehr häufig vorkommendes, gutes und 
kräftiges Gericht, wenn es auch nicht jedem Gaumen 
wegen ſeines Knoblauchbeigeſchmacks behagt und 
uns ohne denſelben entſchieden beſſer munden würde. 
Man erwärmt 250 Gramm beſtes Olivenöl in 
einem Kaſſerol, thut 250 Gramm geleſenen und 
gebrühten Reis und ½ Kilogromm bis 750 Gr. 
in Stücke geſchuittenes Kalb⸗ oder Geflügelfleisch, 
drei bis vier friſche Tomaten, zwei gehackte Zwiebeln, 
eine Zehe Knoblauch, einen Eßlöffel voll gehackte 
Peterſilie, eine kleine Priſe Safran, ſowie etwas 
Pfeffer und Salz hinein und ſchwitzt alles zu⸗ 
ſammen faſt eine Viertelſtunde unter beſtändigem 
Umrühren in dem warmen Oel, worauf man 
¼ Liter Waſſer oder Fleischbrühe zugießt, das 
Kaſſerol feſt zudeckt und den Inhalt langſam 
dämpft, bis der Reis alle Flüſſigkeit eingeſogen 
hat. Man ſchüttet das Gericht auf eine Minute 
in ein erwärmtes Sieb, um das etwa noch zurück⸗ 
gebliebene Oel ablaufen zu laſſen, und häuft den 
ſchön gelb gefärbten Reis ſamt dem Fleiſch auf 
einer Schüſſel auf, deren Rand mit Citronen— 
vierteln belegt iſt, damit jeder ſich nach Belieben 
den Saft auf ſeinen Teller träufeln kann. 


Reis⸗Auflauf mit Aepfeln. Nachdem man 
375 Gramm gebrühten Reis in Milch mit einem 
Stückchen friſcher Butter weichgekocht hat, läßt 
man ihn auskühlen, während man etwa 12—15 
ſchöne Borsdorfer Aepfel, welche man geſchält, 
halbiert und vom Kernhaus befreit hat, mit etwas 
Waſſer, Wein, Zucker, ſowie dem Saft und der 
Schale von einer halben Citrone behutſam ziemlich 
weichdünſtet. Man rührt nun 125 Gr. Butter 
zu Schaum, miſcht vier bis fünf Eidotter, 100 
Gramm Zucker, zwei Eßlöffel Rum, die feinge— 
hackte Schale einer halben Citrone, den Reis, eine 
Priſe Salz und den Eiweißſchnee hinzu, breitet 
eine Lage von dieſer Reismaſſe in eine mit Butter 
beſtrichene Form, legt die abgetropften Aepfel dar⸗ 
auf, bedeckt dieſelben wieder mit dem übrigen Reis, 
ſtreut Zucker und Zimt nebſt einzelnen Butter⸗ 
flöckchen obendarauf, läßt den Auflauf eine Stunde 
bei mäßiger Hitze backen und übergießt ihn beim 
Anrichten mit der gelkeartig eingekochten Apfelbrühe. 
— Oder man bereitet ein gutes Apfelmus, ſtreicht 
eine dicke Schicht davon zwiſchen zwei Lagen der 
nach obiger Angabe hergeſtellten E und 
bäckt den Auflauf in derſelben Weiſe, um ihn ohne 
Sauce zu ſervieren. 


Reis Auflauf mit Aprikoſen. Man brübt 
375 Gramm Neis, kocht ihn mit 1¼ Liter Milch, 
etwas friſcher Butter, Salz und einem Stück klein⸗ 
geſchnittener Vanille langſam weich, wobei die 
Körner ganz bleiben müſſen, läßt ihn auskühlen, 

vermiſcht ihn mit fünf bis ſechs Eidottern, 100 
Gramm Zucker und dem Schnee der Eiweiße, legt 
zuerſt eine Schicht Reis in die gebutterte Form, 
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darauf eine ſolche von friſch als Compot gekochten 
oder in Zucker eingemachten, abgetropften Aprikoſen, 
und zu oberſt wieder eine Lage Reis, ſtreut Zucker, 
Zimt und kleine Butterſtückchen auf die Ober⸗ 
fläche, bäckt den Auflauf eine Stunde bei mäßiger 
Hitze und reicht eine Aprikoſen-Sauce dazu. 
Anſtatt der Aprikoſen kann man auch Aprikoſen⸗ 
Marmelade zum Einfüllen zwiſchen den Reis ver⸗ 
wenden. 


Reis-Auflauf mit Citronengeſchmack oder 
Citronen⸗Reis. 200 Gramm vom beſten Reis 
werden mit ſiedendem Waſſer blanchiert, mit ¼ 
bis 1 Liter Milch zu einem ſteifen Brei gekocht 
und zum Erkalten ausgeſchüttet; währenddem rührt 
man 125 Gramm Butter zu Schaum, fügt ſechs 
Eidotter, den Reis, etwas Salz, 70 Gr. Zucker, 
die abgeriebene Schale von einer Citrone und den 
ſteifen Schnee der Eiweiße, den man mit dem 
Saft der Citrone geſchlagen hat, hinzu, füllt die 
Maſſe in eine Form, bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden und giebt ihn mit einer 
Obſt⸗ oder Wein-Sauce zu Tiſch. — Oder man 
brüht 250 Gramm Reis, gießt das Waſſer ab 
und quellt ihn mit ſiedender Milch und einer Priſe 
Salz langſam aus, läßt ihn auskühlen, rührt 125 
Gramm Butter zu Schaum, thut nach und nach 
ſieben bis acht Eidotter, den Reis, 90 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
großen Citrone, 30 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat und 2 Gramm Zimt, ſowie zuletzt den 
feſten Schnee der Eiweiße hinzu, füllt alles in die 
gut gebutterte Form und bäckt den Auflauf beinahe 
ein Stunde bei mittlerer Hitze. — Noch anders 
iſt folgende Vorſchrift: 250 Gramm Reis werden 
in Waſſer einmal aufgekocht, abgegoſſen, in Milch 
langſam ausgequellt und zum Erkalten in eine 
Schüſſel geſchüttet; man rührt nun 125 Gramm 
Butter ſchaumig, fügt 6—8 Eidotter, 100 Gramm 
Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft von 
einer Citrone, eine Priſe Zimt, den Rels, drei bis 
vier geſtoßene Zwiebacke und 125 Gr. gewaſchene 
und ausgekernte Roſinen hinzu, zieht den fteifen 
Schnee der Eiweiße unter die Maſſe und bäckt 
dieſelbe eine Stunde in einer gehörig gebutterten 
Form. j 


Reis-Auflauf mit Kirſchen. 250 Gr. Reis 
werden blanchiert, mit einem Stück Zimt, 125 Gr. 
Zucker, an dem man die Schale einer Citrone ab- 
gerieben hat, einer Priſe Salz und 1— 1 ¼ Liter 
Milch nicht zu weich ausgequellt, nach dem Erkalten 
mit 125 Gramm ſchaumig gerührter Butter, fünf 
bis ſechs Eidottern und dem Schnee der Eiweiße 
vermiſcht und ſchichtweiſe mit dazwiſchengelegten 
eingemachten oder friſch gedämpften, abgetropften 
Sauerkirſchen in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form gethan, worauf man den Auflauf eine 
Stunde langſam bäckt und beim Anrichten oben 
darauf mit eingemachten oder geſchmorten Kirſchen 
verziert, während man nebenbei noch eine Kirſch⸗ 
Sauce reichen kann. 


„Reis-Auflauf mit Mandeln. 250 Gr. Reis 
brüht man, kocht ſie nebſt einer Priſe Salz und 
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einem Stück Butter in 1¼ Liter Milch, mijcht 
nach dem Auskühlen 125 Gramm ſchaumig ge⸗ 
rührte Butter, ſechs Eidotter, 100 Gramm geſchälte 
und geſtoßene ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln, 
125 Gramm Zucker und die abgeriebene Schale 
einer kleinen Citrone ſowie den Schnee der Eiweiße 
hinzu und bäckt den Auflauf eine Stunde, um 
ihn mit Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce aufzutiſchen 


Neis -Auflanf mit Maraschino. Etwa 150 
bis 160 Gramm Reis blanchiert man in ſiedendem 
Waſſer, gießt dasſelbe ab und quellt den Reis in 
1 Liter Milch mit einer Priſe Salz, vier Eßlöffeln 
Zucker und etwas Citronenſchale nicht zu weich 
aus; nachdem er ausgekühlt iſt, verrührt man ihn 
mit ſechs Eidottern, einigen Löffeln Maraschino 
(ebenſo kann mom Gott deſſen auch Noyeau oder 
Orangenblütenwaſſer nehmen) und dem ſteifen Schnee 
der Eiweiße und bäckt ihn in einer butterbeſtrichenen 
Form höchſtens eine halbe Stunde, um den 
Auflauf ſofort mit einer Maraschino-Sauce auf⸗ 
zutragen. 


Reis-Auflauf mit Vanille. Nachdem man 
250 Gramm Reis in Waſſer aufgekocht hat, gießt 
man letzteres ab, ſetzt den Reis mit 1 Liter Milch, 
80 Gramm Butter, einer Priſe Salz und einer 
halben, Heingejchnittenen Schote Vanille zum Feuer, 
kocht ihn langſam ziemlich weich, läßt ihn aus⸗ 
kühlen, vermiſcht ihn mit ſechs Eidottern, 125 Gr. 
Zucker und dem Schnee der Eiweiße, füllt die 
Maſſe in eine gut gebutterte Form, bäckt den 
Auflauf eine Stunde und giebt ihn mit Wein-Sauce 
zu Tiſch. 

Reis⸗ Beignets, ſ. auch Beignets von Reis. 
Man lieſt, wäſcht und blanchiert 250 Gramm ſehr 
guten Reis, läßt ihn auf einem Sieb ablaufen, 
quellt ihn in 1½ Liter Rahm oder ebenſoviel Milch 
mit einem Stückchen friſcher Butter, 125 Gramm 
Zucker und einer halben, kleingeſchnittenen Schote 
Vanille recht dick und weich aus, ſtreicht ihn hierauf 
gleichmäßig fingerſtark auf ein mit Butter über⸗ 
pinſeltes Tortenblech oder eine flache Schüſſel und 
läßt ihn kalt werden. Dann ſticht man ihn zu 
Rundungen von dem Durchmeſſer eines Weinglaſes 
oder auch in der Form von ſchrägen Vierecken 
oder in ovaler Geſtalt aus, erwärmt das Blech 
oder die Schüſſel ein wenig, damit ſich die Stücke 
leichter ablöſen laſſen, taucht ſie in geſchlagenes Ei 
und geriebene Semmel, bäckt ſie in heißem Schmalz 
auf beiden Seiten ſchön hellbraun, entfettet ſie auf 
Löſchpapier, beſtäubt fie mit feingeſiebtem Zucker 
und glaſiert ſie mit einer glühenden Schaufel, um 
fie recht heiß, nach Belieben mit einer Obſt- oder 
Wein⸗Sauce, aufzugeben. — Vortrefflich ſind dieſe 
Beignets auch, wenn man den Reis in ſtarker 
Mandelmilch weichkocht, zu der man nur etwas 
Zucker und eine kleine Priſe Salz, aber natürlich 
keine Vanille thut. 


Reis⸗Beignets mit Chocolade. Nachdem man 
250 Gramm Reis in Milch oder Rahm mit Zucker, 
Vanille und ein wenig Salz weichgekocht hat, ver⸗ 
miſcht man ihn noch heiß mit 125 Gramm feiner, 
geriebener Chocolade, ſtreicht ihn auf ein gebuttertes 
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Blech oder eine Schüſſel, ſticht die Beignets ab, 
wendet ſie in Ei und Semmel, bäckt ſie aus, be⸗ 
ſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie ohne weitere 
Sauce zu Tiſch. 


Reis⸗Berg zur Suppe. 200 Gramm Reis 
werden gut geleſen, gewaſchen, in ſiedendem Waſſer 
blanchiert und auf einem Siebe abgetropft, worauf 
man 1 Liter kräftige Bouillon oder auch nur 
Waſſer, das mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß 
gewürzt oder mit Wurzelwerk und Gewürz abgekocht 
iſt, mit 90 Gramm Butter heißmacht, den Reis 
hineinſchüttet und darin weich und dick ausgquellt, 
ohne daß er zerkochen darf. Man verrührt ihn 
mit einigen Eßlöffeln voll geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe, ſpült einen großen Trichter von Blech oder 
Porzellan mit kaltem Waſſer aus, drückt den Reis 
feft hinein, läßt ihn eine Weile fo ſtehen und ſtürzt 
ihn dann auf eine Schüſſel aus, überſtreicht ihn 
mit heißer Krebsbutter, ſtellt ihn bis zum Anrichten 
warm und ſerviert ihn zu klarer, brauner Bouillon⸗ 
Suppe. 


Reis⸗Birnen. 125 Gramm vom beſten Reis 
werden in mehrmals gewechſeltem kalten Waſſer 
1½—2 Stunden gewäſſert; dann gießt man das 
Waſſer ab, blanchiert den Reis, ſpült ihn in kaltem 
Waſſer ab und läßt ihn auf einem Sieb ablaufen; 
man quellt ihn nun langſam in ½ Liter kochen⸗ 
der Milch oder Rahm aus, thut 45 Gramm ſriſche 
Butter, eine Priſe Salz und 70 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer Citrone abgerieben, 
hinzu, miſcht drei bis vier zerquirlte Eidotter, nach 
Belieben auch einen Eßlöffel feingehackter Mandeln 
darunter, ſchüttet dieſe Reismaſſe auf flache 
Porzellanſchüſſeln aus und läßt ſie kalt und ſtarr 
werden. Nachdem dies geſchehen, ſticht man Portionen 
wie einen gehäuften Eßlöffel davon ab, formt ſie 
zur Geſtalt von Birnen, drückt eine eingemachte 
Kirſche oder einen kleinen Löffel Marmelade in die 
Mitte derſelben, wendet ſie in geriebener Semmel, 
dann in geſchlagenem Ei und nochmals in Semmel, 
bäckt ſie in heißem Schmalz hellbraun, ſteckt ein 
Stückchen Zimt als Stiel hinein und giebt ſie 
heiß mit Wein⸗ oder Citronen⸗Sauce zu Tiſch. 


Reis⸗Biscuits. Man rührt 70 Gramm frische 
Butter zu Schaum, miſcht 125 Gramm Reismehl, 
zwei Eßlöffel Zucker und ein zerquirltes Ei hinzu, 
rollt den Teig ziemlich dünn auf und ſticht ihn 
mit einer Form zu kleinen runden Kuchen ab, die 
man auf einem mit geklärter Butter eingeriebenen 
Blech zehn bis fünfzehn Minuten bei gelinder 
Hitze bäckt. 


Reis⸗Brei mit brauner Butter. Ungefähr 
250—375 Gramm guter Reis werden blanchiert, 
abgegoſſen und in 1—1½ Liter Milch oder Waſſer 
mit etwas Salz und einem Stückchen friſcher 
Butter langſam weichgekocht, ohne daß man ihn 
viel umrührt, damit die Körner ganz bleiben, beim 
Anrichten mit braungemachter Butter übergoſſen 
und mit kleinen Bratwürſtchen oder Saucischen 
garniert. 


Reis⸗Brei mit Curry⸗Sauce. 375 Gramm 
Reis werden gewaſchen, gebrüht und in 1¼ Liter 
Fleiſchbrühe mit einem Stückchen friſcher Butter 
wohl zugedeckt langſam weichgedünſtet, wobei man 
darauf zu ſehen hat, daß die Körner ganz bleiben. 
Hierauf bräunt man zwei ganze Zwiebeln in 70 
Gramm Butter, ſtäubt eine Meſſerſpitze voll Curry⸗ 
pulver (ſ. d.) darüber, gießt / Liter kräftige Bouillon 
an, fügt eine Priſe Salz bei, kocht alles eine Zeit⸗ 
lang gut durch, nimmt die Zwiebeln heraus und 
legiert die Sauce mit einer halben Taſſe Rahm, 
in dem man eine reichliche Meſſerſpitze Mehl glatt 
gerührt hat. Nachdem die Sauce nochmals auf⸗ 
gekocht, miſcht man ſie unter den Reis und 
giebt denſelben zu gekochtem Huhn, braiſiertem 
Kapaun u. dergl. 


Reis⸗Brei mit Fleiſchbrühe. Man brüht 
250 — 375 Gramm geleſenen Reis, fett ihn mit 
wenig Waſſer und einem Stück friſcher Butter 
zu, quellt ihn langſam aus und gießt nach und 
nach ſo viel kräftige Fleiſchbrühe an, als man zum 
vollſtändigen Weichkochen bedarf, wobei man gut 
acht giebt, daß der Reis nicht anbrennt, ohne ihn 
jedoch öfters umzurühren. Iſt er genügend gar 
und weich, ſo fügt man noch das notwendige Salz 
bei und ſerviert den Reisbrei zu gekochten Tauben, 
altem Huhn, Rind- oder Kalbfleiſch mit Spargel oder 
Blumenkohl, kleinen Semmelklößchen, Morcheln ꝛc., 
die in reichlicher Fleiſchbrühe gekocht worden ſind 
und mit derſelben in einer beſonderen Schüſſel 
angerichtet werden; auch eine Morchel-Sauce oder 
eine von getrockneten Pilzen paßt zu ſolchem Reis⸗ 
brei und gekochtem Fleiſch vortrefflich. 


Reis⸗Brei mit Milch, ſ. Milch-Reis. 


Reis⸗Brei mit gebackenen Pflaumen. Eine 
beliebige Menge Reis wird gebrüht und mit Waſſer, 
Salz und einem Stückchen Butter ausgequellt. 
Sobald das Waſſer verkocht iſt, gießt man Milch 
zu, bis der Reis genügend dick geworden iſt. 
Inzwiſchen hat man gute gebackene Pflaumen mit 
Waſſer, etwas Zucker und Citronenſchale langſam 
weichgekocht; wenn man den Reis auf einer flachen 
runden Schüſſel anrichtet, übergießt man ihn mit 
der Pflaumenbrühe, garniert ihn ringsherum mit 
den Pflaumen und beſtreut ihn mit Zucker und Zimt. 


Reis⸗Brei mit Roſinen. Dieſes in vielen 
Gegenden, namentlich auf dem Lande, ſehr beliebte 
Gericht wird in der Art hergeſtellt, daß man den 
Reis brüht, abgießt und mit kochendem Waſſer, 
Salz und ganzem Zimt zum Feuer ſetzt; wenn er 
eine Viertelſtunde gekocht hat, thut man etwas 
Zucker und gut geleſene und gewaſchene große 
Roſinen (auf ½ Kilogramm Reis etwa 200 Gr. 
Roſinen) hinzu und läßt ihn langſam vollends 
weichdünſten. Bisweilen wird auch Fleiſchbrühe 
an den Reis gegoſſen, wenn das feſtliche Eſſen 
aus Rindfleiſch und Reis mit Roſinen beſteht, was 
an manchen Orten bei keinem Hochzeits- oder 
Kindtaufs-Schmaus fehlen darf. 


Reis⸗Brot, ſ. auch Brot aus Reis und Weizen⸗ 
mehl. Eine Beimiſchung von Reis zu anderem 


— — 
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Mehl, namentlich Weizenmehl, liefert nach mannig⸗ 
fachen Erfahrungen ein äußerſt wohlſchmeckendes, 
nahrhaftes und geſundes Brot, welches z. B. in 
England und Amerika ziemlich häufig gebacken 
wird und wohl verdiente, auch bei uns Eingang 
zu finden; wir wollen hier einige, nicht etwa bloß 
von gelehrten Theoretilern, ſondern von praltiſchen 
Hausfrauen nach langjährigen ſelbſtgemachten Ber 
ſuchen mitgeteilte Vorſchriften dazu geben. Ein 
Kilogramm guter, ſorgfältig geleſener und ges 
waſchener Reis wird in 3 Liter kaltem Waſſer 
eingewäſſert und langſam darin ausgequellt, indem 
man den Reis mit dem Waſſer zwei Stunden in 


einen mäßig heißen Ofen ſtellt; nachdem er etwas. 


ausgekühlt iſt, zerrührt man ihn mit einer Reib— 
leule und vermiſcht ihn nach und nach mit 
8—9 Liter Weizenmehl, zwei bis drei Löffeln Salz, 
¼ Liter guter Bierhefe und 5 Liter warmem Waſſer 
zu einem Teig, den man zugedeckt fünf Stunden 
am Ofen aufgehen läßt. Hierauf arbeitet man noch 
weitere 6 ½ Liter Mehl hinein, läßt den Teig aber 
mals ſechs bis ſieben Stunden gehen und wirkt ihn 
zu Broten aus, die man in gebutterten, runden 
oder viereckigen Blechformen noch ein wenig zum 
Aufgehen an den Ofen ſtellt und ſchließlich zwei 
Stunden in einem gutgeheizten Backofen bäckt. — 
Oder man quellt 750 Gr. Reis in mehrmals ges 
wechſeltem reichlichen Waſſer ſo lange aus, bis er 
weich geworden iſt, läßt ihn auf einem Sieb ablaufen, 
zerreibt ihn mit einer Reibkeule, treibt ihn durch 
ein feines Sieb und vermiſcht ihn ſofort mit 3½ Kilo⸗ 
gramm Weizenmehl; dann ſchüttet man das Mehl 
in einen großen Napf, mengt 30 Gramm Salz 
darunter, macht in die Mitte eine Vertiefung, 
gießt etwa ½ Liter lauwarme, mit etwas Waſſer 
vermiſchte Milch hinein, verrührt etwas Mehl bo- 
mit und fügt noch ½ Liter lauwarme, mit vier 
Eßlöffeln Bierhefe gemiſchte Milch hinzu, worauf 
man dieſes Hefenſtück mit Mehl überſtreut, das 
Gefäß mit einem Tuch bedeckt warmſtellt und den 
Teig ordentlich aufgehen läßt. Nun knetet und 
wirkt man ihn gut durch, läßt ihn abermals einige 
Stunden aufgehen, formt ihn zu Broten und bäckt 
dieſelben in butterbeſtrichenen, länglich viereckigen 
Blechformen, nachdem man fie darin noch eine 
Weile zum letzten Aufgehen an den warmen Ofen 
geſtellt hatte. Die Backzeit dauert anderthalb bis 
zwei Stunden, je nach der Größe der Brote. — 
In Amerika wäſſert man den Reis unter häufigem 
Umrühren in mehrfach gewechſeltem Waſſer, läßt 
das Waſſer ablaufen, ſtößt den Reis im Mörſer, 
trocknet das Mehl, reibt es durch ein Haarſieb, 
miſcht etwas Maismehl hinzu, kocht beides zu 
einem dicken Brei, den man häufig auch noch mit 
Be: und geriebenen Kartoffeln vermengt, 
ringt die Maſſe mit etwas Hefe zum Aufgehen, 
ſalzt den Teig und bäckt in der mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Pfanne ein nicht zu dickes Brot davon. 
— Oder man kocht 125 Gr. Reis in Waſſer 
weich, läßt ihn ablaufen und auskühlen, reibt ihn 
durch ein feines Sieb, vermiſcht ihn mit 375 Gr. 
Weizenmehl, einem reichlichen Löffel Bierhefe und 
dem nötigen Salz, ſtellt den Teig drei Stunden 
zum Aufgehen warm, knetet ihn gut durch, wobei 
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man noch etwas Weizenmehl hineinarbeitet, formt 
ein Brot daraus und bäckt es fünf Viertel- bis 
anderthalb Stunden bei mäßiger Hitze. 


Reis⸗Kaſſerole, ſ. Casserole au riz. 


Reis⸗Kaſſoletten oder Reis-Paſtetchen. Je 
nach der Menge der Paſtetchen, deren man be⸗ 
darf, wäſcht und brüht man / —/ Kilogramm 
guten Reis, jet ihn mit 1¼ Liter Waſſer, etwas 
Salz und 200— 250 Gr. friiher Butter zu und 
läßt ihn über gelindem Feuer langſam ausquellen, 
jo daß die Körner weich werden, ohne zu zerfallen. 
Man zerdrückt ihn nun mit einer Reibkeule, drückt 
ihn ſehr feſt in kleine, becherartige Paſtetenſormen 
und macht in die Mitte mit einer geputzten, zus 
geſpitzten Möhre eine Höhlung, die man mit einem 
kalten, feinen Ragout oder Hachis von Geflügel 
fleiſch, Fiſch, Ochſengaumen, Kalbsmilch u. dergl., 
mit Champignons und dick eingekochter Béchamel⸗ 
Sauce vermiſcht, anfüllt, worauf man die Oeffnung 
wieder mit Reis ſchließt, den Deckel der Formen 
zumacht und die Kaſſolettes einige Stunden im 
Kalten ſtehen läßt, bevor man ſie behutſam aus 
den Formen ſtürzt. Iſt dies geſchehen, ſo beſtreicht 
man fie mit geſchlagenem Ei und wendet fie in 
geriebener Semmel oder taucht fie in einen Aus⸗ 
backeteig und bäckt ſie dann ſofort in ſehr heißem 
Schmalz ſchön braun, um ſie bei größeren Mahl⸗ 
zeiten nach der Suppe als Hors d'oeuvre zu 
ſervieren. 


Reis⸗Coteletten. 250—375 Gr. Reis werden 
geleſen, gebrüht und in Milch mit etwas Salz dick 
ausgequellt, worauf man den Reis kalt werden 
läßt, mit zwei Eiern und 60 Gramm zerlaſſener 
Butter vermiſcht, zu flachen Coteletten formt, in 
geriebener Semmel umwendet und in Butter auf 
beiden Seiten braun brät, um ſie zu einer Pilz⸗ 
Sauce oder auch zu gedämpftem Obſt und Obſt⸗ 
Sauce aufzutragen. — Will man die Coteletten 
ſüß haben, ſo vermengt man den gekochten Reis 
außer mit Eiern noch mit einigen Eßlöffeln ges 
ſchälten und feingehackten ſüßen Mandeln, einem 
Löffel Rum oder Roſenwaſſer, etwas Zucker, Zimt 
und abgeriebener Citronenſchale, wendet ſie in ge— 
riebener Semmel, bäckt ſie in Butter auf beiden 
Seiten braun und giebt Weinſchaum⸗, Citronen⸗ 
ſchaum⸗, Chocoladen- oder auch Obſt⸗Sauce dazu. 


Reis-Creme, abgerührte. Man rührt vier 
gehäufte Eßlöffel voll Reismehl in reichlich / 
Liter kalter Milch oder Rahm glatt, fügt 6—8 gut 
zerquirlte Eidotter, 125 Gr. Zucker, 30 Gramm 
feingehackte Pomeranzenſchalen und die abgeriebene 
Schale von einer Citrone hinzu, ſchlägt alles über 
gelindem Feuer zu einer Creme, vermiſcht dieſelbe 
mit dem feſten Schnee der Eiweiße, füllt alles 
in eine Schale, ſiebt den Zucker darüber, glaſiert 
denſelben mit einer glühenden Schaufel und giebt 
die Creme ſofort nach dem Erkalten zu Tiſch. 


Reis⸗Creme mit Chocolade, 200 Gramm 
geleſener und gewaſchener Reis werden mit kaltem 
Waſſer zugeſetzt, zum Kochen gebracht und nach 
einigen Minuten abgegoſſen, mit friſchem Waſſer 
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abgekühlt und auf einem Sieb abgetropft; man 
thut dann den Reis in / —1 Liter Rahm, kocht 
ihn weich, vermiſcht ihn mit 24 Gr. in Waſſer 
aufgelöſter Hauſenblaſe, 100 Gr. Zucker, etwas 
geſtoßener Vanille, 125 Gr. feingeriebener Choco⸗ 
lade und ½ Liter zu feſtem Schaum geſchlagenem 
Rahm, füllt die Maſſe in eine Form, gräbt die⸗ 
ſelbe in kleingeſchlagenes Eis ein und ſtürzt ſie 
beim Anrichten auf eine Porzellan- oder Glas⸗ 
Schale. Man kann auch die Chocolade in der 
Creme ſelbſt weglaſſen und dieſe nach dem Aus⸗ 
ſtürzen mit einer kalten, dicklichen Chocoladen⸗ 
Sauce übergießen. 


Reis⸗Creme mit Früchten. Nachdem man 
200 Gr. Reis blanchiert, abgetropft und in ¼ Liter 
Rahm weichgekocht hat, verrührt man ihn nach 
dem Erkalten mit der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone, 90— 100 Gr. Zucker und 
16 Gr. in Waſſer aufgelöſter Hauſenblaſe, zieht 
zuletzt den ſteifen Schnee von 1 Liter Rahm dar⸗ 
unter und füllt die Maſſe mit dazwiſchengelegten 
Schichten von eingemachten Früchten, wie Kirſchen, 
Aprikoſen, Reineclauden, oder auch mit dazwiſchen⸗ 
geſtrichener Frucht-Marmelade in eine Form, die 
man in Eis eingräbt, beim Anrichten auf eine 
Schüſſel oder Schale ſtürzt und mit Frucht-Gelke 
verziert. 


Neis- Creme mit Maraschino. Der Reis 
wird wie gewöhnlich blanchiert und in Rahm aus⸗ 
gequellt, wonach man 6—8 zerquirlte Eidotter, 
100 Gramm Zucker und 16 Gramm aufgelöſte 
Hauſenblaſe hinzumiſcht, alles noch kurze Zeit über 
dem Feuer verrührt und kaltſtellt. Nach dem Er—⸗ 
kalten zieht man ein Glas Maraschino und den 
feſten, mit Zucker verſüßten Schnee von ſechs Ei— 
weißen unter die Maſſe, läßt die Creme in der 
Form auf Eis ſtarr werden und garniert ſie beim 
Ausſtürzen mit Makronen und eingemachten 
Früchten. 


Reis à la Gréënte, 1½ —2 Liter Rahm, in 
die man eine zerſchnittene Schote Vanille gethan, 
bringt man allmählich zum Kochen, nimmt den 
Rahm dann vom Feuer und läßt ihn zugedeckt 
noch eine Stunde mit der Vanille ziehen, worauf 
man ihn durchſeiht, 250 Gr. blanchierten Reis 
nebſt einer kleinen Priſe Salz und ein wenig Zucker 
hineinſchüttet und den Reis langſam darin aus⸗ 
quellt. Inzwiſchen röſtet man 50 Gramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker unter beſtändigem Umrühren zu 
Karamel, löſt dieſen mit etwas Waſſer auf, färbt 
den Reis damit gelblich, richtet ihn auf einer 
flachen runden Schüſſel an, beſiebt ihn mit Zucker 
und glaſiert ibn mit einer glühenden Schaufel. 


Reis⸗Croquetten, ſ. auch Croquetten von Reis. 
250 Gramm Reis werden blanchiert, in Fleiſch⸗ 
brühe oder Waſſer mit Butter und Salz recht dick 
und weich eingekocht und noch heiß mit einem 
Löffel geriebenem Parmeſankäſe, einer Priſe weißem 
Pfeffer und ebenſoviel geſtoßener Muskatblüte ver⸗ 
miſcht. Man läßt den Reis nun völlig kalt und 
ſteif werden, formt ihn zu Kugeln oder länglichen 
Rollen, thut in die Mitte jeder Croquette einen 


Reis A la Francaiſe 


Löffel voll pilantes Hachis von Kalbfleiſch, Ge- 
flügel, Wild oder Auſtern, welches man in ſehr 
dicker weißer Coulis oder Bechamel-Sauce gedünſtet 
hat, legt den Reis recht gleichmäßig rings darüber, 
taucht die Croquetten in geſchlagenes Ei und ge— 
riebenes Weißbrot und bäckt ſie in heißem Schmalz 
goldbraun. 


Reis-Croquetten, ſüße. Man wäſcht und 
brüht 250 Gr. vom beſten Reis, läßt ihn auf 
einem Sieb ablaufen, auskühlen und kocht ihn in 
1—1½ Liter Milch mit einer Priſe Salz, reich⸗ 
lichem Zucker, einem Stückchen friſcher Butter und 
der dünn abgeſchälten Schale einer halben Citrone, 
einigen geſtoßenen ſüßen und bitteren Mandeln 
oder etwas kleingeſchnittener Vanille ganz all 
mählich ſo lange, bis er weich und förmlich trocken 
iſt; dann breitet man ihn zum Auskühlen auf eine 
Schüſſel, formt ihn zu Kugeln oder länglichen 
Würſtchen, taucht dieſelben erſt in geſchlagene Eier, 
dann in geſtoßenen Zwieback, bäckt ſie in heißem 
Schmalz, beſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie, 
pyramidenartig auf einer Schüſſel aufgeſchichtet, 
mit Obſt⸗ oder Wein-Sauce zu Tiſch. 


Reis⸗Crouſtaden, ſ. Crouſtaden von Reis. 


Reis⸗Curry. Eine große Zwiebel wird oe: 
ſchält, in Scheiben geſchnitten, in heißem Fett oder 
in Butter weichgeſchmort und durch ein Sieb ge 
rieben; mit dieſem Brei vermiſcht man einen 
knappen Theelöffel Currypulver (ſ. d.), 30 Gr. 
Butter, vier Eßlöffel Rahm und ein wenig Salz, 
thut 250 Gr. trocken und körnig gekochten Reis 
(f. unten) hinzu, ſchwenkt das Kaſſerol eine Weile 
über dem Feuer und vermiſcht den Reis mit Hilfe 
von zwei langzinkigen Gabeln mit dem Curry, 
damit er nicht durch einen Löffel zerrührt werde, 
richtet ihn dann bergartig auf einer Schüſſel an 
und giebt ihn zu Tiſch. 


Reis zu Currygerichten zu kochen, ſ. auch: 
Curry, Reis zu kochen zum. Der oſtindiſche Patna⸗ 
Reis eignet ſich am vorzüglichſten hierzu, indeſſen 
kann man in deſſen Ermangelung auch Karolina⸗ 
Reis ganz wohl dazu verwenden; man wäſcht 
250 Gramm Reis zwei- bis dreimal, läßt ihn auf 
einem Sieb ablaufen und lieſt ihn ſorgfältig aus, 
um ihn dann in 2 Liter ſchwachgeſalzenem, ſieden— 
dem Waſſer nur teilweiſe zugedeckt etwa zwanzig 
Minuten lang zu kochen, jo daß er ausquillt, aber 
nicht völlig weich iſt. Nun ſchüttet man ihn 
abermals auf einen Durchſchlag zum Abtropfen, 
thut ihn danach in ein mit Butter beſtrichenes 
Kaſſerol und ſtellt ihn feſt zugedeckt unter jeweiligem 
Umſchütteln auf eine warme Stelle, bis jedes Korn 
zwar noch ganz iſt, aber ſich beim Drücken zwiſchen 
den Fingern vollſtändig weich zeigt. Den ſo zu— 
bereiteten Reis garniert man um die Schüſſel mit 
dem Curry, mag dasſelbe nun aus Geflügel, Ka 
ninchen, Fiſch, Hummer oder was immer beſtehen. 


Reis⸗Flammeri, ſ. Flammeri von Reis. 


Reis à la Francaiſe. 250 Gramm Reis 
werden gewaſchen, blanchiert und mit 1 ¼ Liter 
Milch, einem Stück friſcher Butter, einer Priſe 
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Salz und etwas Zucker weichgekocht; wenn er bei— 
nahe weich iſt, thut man ſechs bis acht geſtoßene 
bittere Makronen, 40 Gramm kleingeſchnittene, 
eingemachte Pomeranzenſchale, zwei Löffel voll aus— 
gekernte, in Hälften geſchnittene, eingemachte Kirſchen 
und ein wenig Orangenblütenwaſſer oder etwas 
eingemachte Angelikaſtengel darunter, richtet den 
Reis auf einer flachen runden Schüſſel an, über 
ſtreut ihn mit Zucker, glaſiert ihn mit einer 
glühenden Schaufel und giebt ihn mit einer Wein- 
Sauce zu Tiſch. 


Reis⸗Fritters, engliſche. Man kocht 125 Gr. 
gebrühten Reis in °/, Liter Milch mit einer kleinen 
Priſe Salz zu einem ſteifen Brei, vermiſcht den— 
ſelben mit zwei Löffeln Zucker, zwei bis drei Eß— 
löffeln Orangen-Marmelade, zwei zerquirlten Eiern 
und 30 Gramm friſcher Butter, rührt alles ſo 
lange über gelindem Feuer untereinander, bis die 
Eier feſt geworden ſind, und breitet die Maſſe 
dann auf einer flachen Schüſſel zum Auskühlen 
aus. Iſt der Brei genügend kalt und ſteif ge— 
worden, ſo zerſchneidet man ihn in fingerlange, 
zwei Finger breite Streifen, taucht dieſelben in 
einen Backteig und bäckt die Fritters in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten braun, um ſie heiß, 
mit Zucker beſtreut, aufzugeben. 


Reis, gebackener. 250 Gramm Reis wäſſert 
man eine Stunde in kaltem Waſſer, wobei man 
das Waſſer unter tüchtigem Umquirlen mehrmals 
abgießt und erneuert; hierauf blanchiert man den 
Reis, kühlt ihn in friſchem Waſſer, läßt ihn auf 
einem Sieb gehörig ablaufen, dünſtet ihn eine 
Viertelſtunde in 1 Liter Milch und fügt 90 Gr. 
friſche Butter, 125 Gramm Zucker, an dem man 
die Schale einer halben Citrone abgerieben, ſowie 
eine Priſe Salz hinzu, läßt den Reis noch eine 
Viertelſtunde leiſe kochen und ſchüttet ihn in eine 
Schüſſel. Man vermiſcht ihn nun mit vier bis 
ſechs Eidottern, nach Belieben auch mit 60 Gr. 
feingehackten Mandeln, zieht den feſten Schnee der 
Eiweiße darunter, füllt ihn in eine butterbeſtrichene 
Form und bäckt ihn eine Stunde bei mäßiger 
Hitze, um ihn mit Obſt- oder Wein-Sauce aufs 
zugeben. 


Reis, gebackener, auf andere Weiſe, ſ. auch 
Neis-Beignets und Reis-Fritters. 250 Gramm 
gewaſchener und gebrühter Reis werden in 1 Liter 
Milch mit ein wenig Salz ganz langſam ſo dick 
als möglich ausgequellt, wobei man ſehr acht 
geben muß, daß der Reis nicht anbrennt; ſobald 
er weich iſt, rührt man zwei zerquirlte Eidotter 
und etwas geſtoßenen Zimt darunter, ſchüttet ihn 
auf eine flache Schüſſel oder ein Brett, breitet ihn 
mit dem Löffel auseinander, ſtreicht ihn glatt, 
läßt ihn kalt werden, ſchneidet ihn in fingerlange 
Streifen, beſtäubt dieſelben mit Mehl, bäckt fie 
in einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten 
SE ſtreut Zucker und Zimt darauf und richtet 
ie an. 


Reis⸗Gelee. Man rührt 125 Gramm Reis⸗ 
mehl nach und nach in 1 Liter kalter Milch recht 
glatt, fügt 125 Gramm Zucker, 8 Gramm aufs 


Reis, auf indiſche Art 


gelöſte Hauſenblaſe, vier geſchälte und geſtoßene 
bittere Mandeln und die dünn abgeſchälte Schale 
einer halben Citrone hinzu, kocht die Miſchung 
unter beſtändigem Umrühren, bis ſie völlig dick 
geworden, nimmt die Citronenſchale heraus und 
ſchüttet die Maſſe in eine mit Waſſer ausgeſpülte 
Form. Wenn das Gelee gehörig erſtarrt iſt, 
ſchüttet man es aus und giebt zerlaſſenes Johannis⸗ 
beer-Gelde oder irgend einen paſſenden Fruchtſirup 
dazu. — Oder man kocht 125 Gramm Reis mit 
250 Gramm Zucker in 1 Liter Waſſer zu einer 
gallertartigen Maſſe, ſeiht das Gelbe ab, vermiſcht 
es mit Wein oder Citronenſaft, läßt es in einer 
ausgeſpülten Form ſtarr werden und ſtürzt es 
ſpäter auf eine Schale. — Noch anders iſt folgendes 
Verfahren: 250 Gramm gebrühter Reis werden in 
einem ſehr ſauberen, nicht ſettigen Kaſſerol mit 
reichlich 2 Liter Waſſer übergoſſen, zugedeckt und 
langſam, ohne daß man daran rührt, anderthalb 
Stunden gekocht; inzwiſchen reibt man die Schale 
einer kleinen Citrone auf 250 Gramm Zucker ab, 
läutert den Zucker in wenig Waſſer, gießt dann 
das Reiswaſſer durch ein Sieb hinzu, ebenſo den 
Saft einer Citrone, läßt alles noch einmal aufs 
kochen, nimmt es vom Feuer, mengt einige Löffel 
feinen Arak darunter, ſchüttet die Miſchung in 
eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form und 
läßt ſie darin im Kalten erſtarren, um das 
Gelee ſpäter mit einer Sauce von Fruchtſaft auf⸗ 
zutiſchen. 


Reis⸗Gelee, auf türkiſche Art. Ungefähr 
1½ Liter gute friſche Milch ſetzt man in einem 
ſehr ſauberen Gefäß zum Feuer; währenddem ver— 
rührt man 200 Gramm Reismehl mit etwas kalter 
Milch oder kaltem ole zu einer glatten Maſſe, 
die man nach und nach in die Milch thut, ſobald 
dieſelbe zu kochen beginnt, fügt außerdem noch 
125 Gramm geſtoßenen Zucker und einige Tropfen 
Orangenblüten-Eſſenz bei und kocht alles unter 
beſtändigem Umrühren zu einem nicht zu dicken 
Brei. Man gießt denſelben in eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene Form, läßt das Gelee auf Eis oder 
in friſchem Waſſer erſtarren, ſtürzt es auf eine 
Schüſſel und verziert die Oberfläche mit nußgroßen 
Klumpen von geronnenem Rahm. 


Reis, auf indiſche Art. Man lieſt und wäſcht 
½ Kilogramm Reis, wäſſert ihn eine Viertel⸗ 
ſtunde lang ein, läßt ihn abtropfen, thut ihn in 
ein Kaſſerol und kocht ihn feſt zugedeckt in ſieden⸗ 
dem Waſſer ſechs bis acht Minuten, gießt eine 
Obertaſſe Milch zu, läßt ihn noch einige Minuten 
überwallen, gießt alle Flüſſigkeit ab, ſchüttet ihn 
in das Gefäß zurück, ſtellt ihn auf den warmen 
Herd, fügt 16 Gramm zerlaſſene Butter bei und 
ſchwenkt ihn einigemal um, bis er die Butter ein⸗ 
geſogen hat und die Körner ganz, aber glänzend 
und ſaftig geworden ſind, worauf man ihn ſofort 
zu Tiſch giebt. — Eine andere, etwas umſtänd⸗ 
lichere Zubereitungsmethode iſt folgende: Man 
ſchneidet etliche Zwiebeln in dünne Scheiben, 
ſchwitzt ſie ſamt einigen Gewürznelken und einem 
Stückchen Zimt in 125 Gramm Butter gelb und 
thut 375 Gramm gewäfjerten Reis hinzu, den 
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man mit einer langzinkigen Gabel über dem Feuer 
umrührt, bis er die Butter eingeſogen hat. Nun 
gießt man Kalbs- oder Hühnerbrühe darüber, kocht 
ihn darin langſam beinahe weich, deckt ihn jedoch 
nicht zu, damit die Flüſſigkeit vollſtändig ver⸗ 
dampfen könne, und giebt ihn mit oder ohne Fleiſch 
zu Tiſch. 


Reis, auf italieniſche Art, ſ. auch Riſotto. 
Gehackte Zwiebeln und nudclartig feingejchnittenes 
Wurzelwerk werden in Butter geſchwitzt und in 
etwas Fleiſchbrühe weichgedämpft, worauf man in 
Würfel geſchnittenes, gekochtes Hühnerfleiſch, ge⸗ 
kochte Tauben oder Kalbsmilch hinzufügt, alles 
mit ziemlich weich aber körnig gekochtem Reis ver⸗ 
miſcht, geriebenen Parmeſankäſe hinzumengt und 
den auf dieſe Art zubereiteten Reis auf einer 
Schüſſel aufgehäuft mit beſonders dazu ſervierter 
Fleiſchbrühe aufträgt. 


Reis-Kaltſchale mit Rahm. 100 Gramm 
gewaſchener und gebrühter Reis werden in 1 Liter 
Milch mit etwas lleingeſchnittener Vanille oder 
ganzem Zimt und Citronenſchale weichgekocht, wor⸗ 
auf man die Vanille oder den Zimt herausnimmt, 
noch 1 Liter kochenden, mit vier Eidottern legierten 
Rahm binzugießt, etwas Salz und Zucker beifügt 
und die Suppe kalt werden läßt. — Oder man 
quellt 100 Gramm Reis in Milch mit etwas 
Salz und Zucker aus, läßt ihn kalt werden, ver⸗ 
miſcht ihn mit 1½ Liter kalter Milch und einem 
reichlichen Löffel Orangenblütenwaſſer und ſetzt den 
feften Schaum von */, Liter fettem ſüßen Rahm 
obendarauf. 


Reis-Kaltſchale mit Wein. Nachdem man 
die Schale einer Citrone an 250—300 Gramm 
Zucker abgerieben hat, läutert man denſelben in 
Liter Waſſer, läßt ihn auskühlen, miſcht eine 
Flaſche Weißwein und den Saft von zwei Citronen 
darunter, thut 125 Gramm in Waſſer langſam 
ausgequellten Reis hinein und ſtellt die Kaltſchale 
zum Erkalten auf Eis. 


Reis, Kirſchen⸗ 250 Gramm Reis werden 
geleſen, gewaſchen, blanchiert und abgetropft; ſchon 
zuvor hat man eine Kirſch-Sauce aus friſchen, 
ausgelernten Sauerkirſchen bereitet, die man mit 
Waſſer, Zimt, Citronenſchale und einigen der ge⸗ 
ſtoßenen Kirſchlerne weichgekocht und durch ein 
Sieb geſtrichen hat, worauf man etwas Wein und 
Zucker hinzufügt und alles nochmals aufkocht. 
Ebenſo kann man dieſe Sauce aus Kirſchmus her⸗ 
ftellen, das man in Waſſer auflöſt, mit Citronen⸗ 
ſchale, Zimt, Zucker, Wein und einigen geſtoßenen 
bitteren Mandeln verkocht und durch ein Sieb 
ſtreicht. In der nötigen Menge ſolcher Sauce 
(etwa 1—1¼⁰ Liter) kocht man den Reis über 
gelindem Feuer weich und dick, läßt ihn auskühlen, 
vermiſcht ihn mit ſechs zerquirlten Eidottern, einer 
Priſe Salz und dem Schnee der Eiweiße, füllt 
ihn in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte 
Form und bäckt ihn eine Stunde bei mäßiger 
Hitze oder kocht ihn etwas länger im Waſſerbad; 
man reicht Chaudeau dazu. 
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Reis⸗Klöße. Man brüht 200 Gramm Reis 
und kocht ihn in ¼ Liter Waſſer dick und weich, 
läßt ihn auskühlen, rührt indeſſen 70 Gr. Butter 
zu Schaum, miſcht drei Eier, zwei Dotter, etwas 
Salz, Muskatnuß und einen Eßlöffel feingehackte, 
zuvor in ſiedendem Waſſer blanchierte Kräuter 
(Peterſilie, Kerbel, Eſtragon) ſowie den Reis hinzu, 
formt mit Hilſe von etwas geriebenem Mundbrot 
eigroße Klöße davon und kocht dieſelben in Fleiſch⸗ 
brühe oder ſiedendem Salzwaſſer zehn Minuten 
lang, worauf man fie mit geriebenem Parmeſan⸗ 
käſe beſtreut, mit heißer Butter begießt und zu 
Fricaſſees oder ähnlichen Saucengerichten reicht. 


Reis⸗Klöße mit Fleiſch. 70 Gramm Butter 
rührt man zu Schaum, thut zwei Eier, etwas 
Salz, Muskatnuß, einen Löffel in Butter geſchwitzte 
fines herbes, ein wenig weißen Pfeffer, 24 Gr. 
geriebene Semmel, 250 Gramm ſehr fein gehacktes, 
durch ein Sieb geſtrichenes Kalb- oder Geflügel 
fleiſch und 125 Gramm in Fleiſchbrühe weich⸗ 
gekochten, ausgekühlten Reis hinzu, formt die 
Maſſe zu Klößen, kocht dieſelben in Bouillon oder 
Salzwaſſer gar und giebt ſie zu Ragouts und 
Fricaſſées oder richtet fie mit Krebs- oder Sardellen⸗ 
Sauce an. 


Reis⸗Klößchen zur Suppe. 250 Gramm 
blanchierter Reis werden in Waſſer oder Milch 
mit einem Stück friſcher Butter recht ſteif gekocht, 
vom Feuer genommen, mit vier Eiern, etwas 
Salz und Muskatnuß vermengt und nach dem 
völligen Erkalten mit Hilfe von geriebener Semmel 
zu kleinen runden Klößchen geformt, die man in 
ſiedendem Salzwaſſer kocht und dann in klare, 
ſtarle Fleiſchbrüh⸗Suppe einlegt. 


Reis⸗Koch, ſ. Reis-Auflauf. 


Reis⸗Kopf oder Reis-Köpflein, auf Schweizer 
Art. 375 Gramm Reis werden in 3 Liter Waſſer 
zwei Stunden gewäſſert, worauf man das Waſſer 
abgießt, den Reis brüht, ablaufen läßt und in 
1½ Liter Milch mit einer Priſe Salz ganz lang⸗ 
ſam ſehr dick ausquellt; wenn er beinahe weich 
iſt, thut man zwei bis drei Eßlöffel Zucker und 
125 Gramm geſchälte, ſeingeſtoßene Mandeln 
hinzu, kocht ihn eine Weile damit durch und läßt 
ihn etwas auskühlen. Man ſpült nun eine 
Melonenform gut mit kaltem Waſſer aus, füllt 
den noch lauwarmen Reis hinein, ſtellt ihn acht 
bis zwölf Stunden an einen kühlen Ort, ſtürzt 
ihn dann auf eine Schüſſel, beſtreut ihn mit 
Zimt und giebt eine kalte Rahm⸗, Wein⸗ oder 
Obſt⸗Sauce dazu. 


Reis mit Kraut, auf italieniſche Art. Ziemlich 
feingeſchnittenes Weißkraut wird mit etwas Peter 
ſilie und ein wenig Fenchel in zerlaſſenem Speck 
drei Viertelſtunden gedämpft, mit einem Löffel 
Mehl beſtäubt und mit hinzugegoſſener Fleiſchbrühe 
noch eine Weile gedünſtet, worauf man zu dem 
Kraut von einem Kopf etwa 125 Gramm Reis 
nebſt einigen Löffeln Fleiſchbrühe hinzufügt und 
das Ganze ſo lange kochen läßt, bis der Reis 
beinahe weich, aber noch völlig ganzkörnig iſt, 


Reis mit Krebsbutter 


wonach man ihn mit Parmeſankäſe anrichtet. — 
Oft macht man die Zuſammenſtellung auch in 
folgender Weiſe: Man ſchneidet zwei Krautköpfe 
in Viertel, beſeitigt den Strunk, blanchiert das 
Kraut in ſiedendem Salzwaſſer, läßt es abtropfen, 
ſchneidet es nudelartig fein und dünſtet es mit 
Fett oder Butter, wobei man es ſalzt und mit 
einem Löffel Mehl überſtäubt. Inzwiſchen blanchiert 
man auch 200 —250 Gramm Reis und quellt ihn 
in Fleiſchbrühe mit einem Stückchen Butter aus, 
nimmt ihn vom Feuer und vermiſcht ihn mit vier 
Eiern und einer Priſe Salz. Hierauf belegt man 
den Boden einer Form oder eines Kaſſerols mit 
Speckſcheiben, füllt abwechſelnde Schichten von Reis, 
Kraut und gebratenen, in Scheiben zerſchnittenen 
Bratwürſten oder auch Scheiben von rohem Schinken 
hinein, beträufelt die oberſte Reisſchicht mit Butter 
oder zerlaſſenem Speck und bäckt die Speiſe drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze. 


Reis mit Krebsbutter. Man kocht 250 Gr. 
blanchierten Reis in 1¼ Liter Milch mit einem 
Stückchen friſcher Butter weich, vermiſcht ihn mit 
vier bis fünf Eidottern und Salz, häuft ihn auf 
einer Schüſſel auf, überſtreut ihn dick mit ge⸗ 
riebenem Parmeſankäſe und beträufelt ihn mit reich⸗ 
licher Krebsbutter, worauf man ihn bei guter Ober⸗ 
hitze auf einen Dreifuß oder Topf in den Ofen 
ſtellt, überbacken läßt und gewöhnlich als Faſten⸗ 
ſpeiſe mit verlorenen Eiern, bisweilen auch mit 
gebackenem Fiſch zu Tiſch giebt. 


Reis⸗Kuchen. 200 Gramm vom beſten Reis 
werden gewaſchen, blanchiert, abgetropft und in 
2 Liter ſüßem Rahm langſam dick ausgequellt, 
wobei man nicht darin umrühren darf, damit die 
Körner nicht zerdrückt werden; hierauf vermiſcht man 
ihn noch heiß vorſichtig mit 70 Gramm friſcher 
Butter, 100 Gramm Zucker, 70 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat, vier bis ſechs Eidottern, 
etwas Salz und 50 Gramm geſchälten, feingehackten 
Mandeln, füllt die Maſſe in ein mit Blätterteig 
ausgelegtes Blech, überſtreicht ſie mit einer Miſchung 
von 60 Gramm zerlaſſener Butter und zwei ganzen 
Eiern, ſtreut Zucker darauf und bäckt den Kuchen 
bei mäßiger Hitze eine Stunde lang. — Oder man 
rührt 125 Gramm Butter ſchaumig, fügt 70 Gr. 
kleingeſchnittenes Citronat, 100 Gr. geſchälte, fein⸗ 
gehackte ſüße nebſt etlichen bitteren Mandeln, ſechs 
bis ſieben Eidotter, 200 Gramm in Milch oder 
Rahm ausgequellten Reis, eine Priſe Salz, einen 
Löffel Vanillezucker und zuletzt den feſten Schnee 
der Eiweiße hinzu, füllt alles in ein mit Butter⸗ 
oder Mürbteig belegtes Blech, ſtreut feingeſchnittene 
Mandeln, Zucker und Zimt oben darauf und bäckt 
den Kuchen eine Stunde. Man lann die Reis- 
maſſe auch in einer mit Butter beſtrichenen und 
dick mit geſtoßenem Zwieback ausgeſiebten Form 
backen; jedenfalls ſerviert man die Kuchen warm. — 
Sehr wohlſchmeckend iſt auch folgende Art Reis⸗ 
Kuchen: 125 Gramm vom beſten Karolina-Reis 
werden blanchiert und in ſüßem, fettem Rahm mit 
einer Meſſerſpitze Salz und einem gehäuften Eß⸗ 
löffel Vanillezucker dick gekocht; inzwiſchen bäckt 
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man zwei nicht zu dünn aufgerollte, mit Ei be⸗ 
ſtrichene runde Platten von Blätterteig auf einem 
Blech gar, läßt ſie halb auskühlen, überſtreicht die 
eine Platte mit Aprikoſen-Marmelade, dann finger⸗ 
dick mit dem warmen Reis, legt auf dieſen wieder 
eine Schicht Aprikoſen-Marmelade, deckt die zweite 
Teigplatte darüber und ſerviert den Kuchen ſofort. 


Reis⸗Kuchen, auf engliſche Art. Man ſchlägt 
acht Eidotter und die acht Eiweiße in zwei ver⸗ 
ſchiedenen Gefäßen völlig ſchaumig, thut ſie hierauf 
zuſammen, fügt einige Tropfen Mandel- oder 
Vanille⸗Eſſenz und allmählich löffelweiſe 250 Gr. 
geſtoßenen Zucker und ½ Kilogramm Reismehl 
hinzu, ſetzt das Schlagen der Maſſe noch eine 
gute Viertelſtunde fort, füllt fie dann in eine oe: 
butterte Form und bäckt den Kuchen bei ziemlicher 
Hitze faſt eine Stunde. — Oder man ſchlägt das 
Weiße von acht Eiern zu feſtem Schnee, miſcht 
die ſchaumig gerührten acht Eidotter, 250 Gramm 
feingeſtoßenen Zucker und die abgeriebene Schale 
von zwei Citronen hinzu, ſchlägt dies über gelindem 
Feuer ungefähr eine halbe Stunde lang, nimmt 
die Maſſe dann vom Feuer und fährt mit Schlagen 
fort, bis ſie wieder gänzlich ausgekühlt iſt, rührt 
125 Gramm Reismehl darunter und füllt ſie in 
eine mit gebuttertem Papier ausgelegte Form, um 
den Kuchen bei mäßiger Hitze langſam eine Stunde 


zu backen. — Weniger leicht und zart, aber auch 


recht gut iſt folgender Kuchen: Zu 125 Gramm 
ſchaumig gerührter Butter miſcht man allmählich 
drei bis vier Eier, 250 Gramm Zucker, 125 Gr. 
gereinigte Korinthen, 125 Gramm kleingeſchnittenes 
Citronat, 250 Gramm Reismehl und 125 Gramm 
Weizenmehl, verrührt alles gut und bäckt den Kuchen 
in einer gebutterten Form bei ziemlicher Hitze. 


Reis⸗Kuchen, auf franzöſiſche Art. 250 Gr. 
Reis werden gewäſſert, blanchiert, mit friſchem 
Waſſer abgekühlt und in 1 Liter Rahm mit 60 Gr. 
Butter, einer Priſe Salz, 125 Gramm Zucker und 
einem gehäuften Löffel Vanillezucker gehörig aus⸗ 
gequellt, worauf man vier Eier zerquirlt und nach 
und nach behutſam mit dem ziemlich ausgekühlten 
Reis vermiſcht; inzwiſchen hat man 100 Gramm 
feingeſtoßenen Zucker in einer kleinen Pfanne unter 
beſtändigem Umrühren braunrot geröſtet und mit 
einigen Löffeln Waſſer zu einem dicken Sirup ver⸗ 
kocht, den man in eine Form gießt, ſo daß der 
Boden völlig damit bedeckt iſt und auch alle Seiten⸗ 
wände damit ausgeſtrichen ſind. In dieſe mit 
dem Karamel überzogene Form ſchüttet man den 
Reis und bäckt den Kuchen faſt eine Stunde bei 
gemäßigter Hitze. — Oder man kocht 375 Gramm 
blanchierten Reis in 1½ Liter Milch mit 125 Gr. 
Zucker weich und dick, vermiſcht ihn mit 125 Gr. 
friſcher Butter, einer Priſe Salz, der abgeriebenen 
Schale von einer Orange, acht Eidottern, 125 Gr. 
Korinthen und 125 Gr. Sultamvofinen, zieht den 
Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, bäckt den 
Kuchen anderthalb Stunden langſam in einer ge⸗ 
butterten, mit Semmel ausgeſiebten Form und 
giebt ihn mit einer Aprikoſen-Sauce oder auch 
ohne Sauce zu Tiſch. 
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Reis⸗Kuchen, auf Schweizer Art. Man kocht 
125 Gramm blanchierten Reis in 1 Liter Rahm 
mit 125 Gr. Zucker und der feingehackten Schale 
von einer halben Orange weich und dick, worauf 
man ihn beiſeite ſtellt und auskühlen läßt; unters 
deſſen belegt man ein Kuchenblech mit Blätterteig, 
bäckt den Teig halb gar, thut den mit vier Eis 
dottern vermiſchten Reis darauf, ſtreicht den mit 
Orangenzucker gewürzten feſten Schnee der vier 
Eiweiße oben darüber und bäckt den Kuchen 
ſchön gelb. 


Reis-Kuchen, auf türkiſche Art. ¼ Liter 
vom beſten weißen Honig wird aufgekocht und 
abgeſchäumt, worauf man ½ Kilogramm zerlaſſene 
friſche Butter, / Liter heißes Waſſer, ½ Kilogr. 
Reismehl und einen Theelöffel in Waſſer aufge— 
löſtes Natron hinzufügt und alles über gelindem 
Feuer zu einem dicken Brei verrührt. Man ſchüttet 
denſelben auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
breitet ihn mit einem Löffel gleichmäßig aus, bäckt 
ihn bei guter Hitze braun und ſerviert ihn mit 
Zucker beſtreut. 


Reis⸗Küchel, ſ. auch Reis-Beignets. 125 Gr. 
friſche Butter rührt man zu Schaum, fügt 125 Gr. 
geſtoßenen Zucker, 125 Gramm Reismehl, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, vier Eidotter 
und den Schnee von vier Eiweißen hinzu, ſetzt 
mit einem Löffel Häuſchen von dieſem Teig auf 
ein gebuttertes Blech, formt kleine runde Kuchen 
daraus, ſiebt Zucker darüber und bäckt ſie in einem 
gut durchheizten Ofen. 


Reis, Mailänder. Eine mittelgroße feinge⸗ 
ſchnittene Zwiebel wird in zerlaſſener Butter oder 
Rindsmark unter beſtändigem Umrühren gelb ge— 
dünſtet, dann nimmt man die Zwiebel heraus, 
thut zwei Obertaſſen voll gebrühten Reis in die 
Butter, verrührt ihn einige Minuten darin über 
dem Feuer, gießt nach und nach kräftige Fleiſch⸗ 
brühe an, fügt einige in dünne Streifen geſchnittene 
gekochte Geflügellebern und-Herzen und eine Meſſer— 
ſpitze Safran hinzu und ebenſo, ſobald der Reis 
weich genug iſt, etliche Löffel geriebenen Parmeſan— 
käſe, um den Reis fünf Minuten ſpäter anzurichten. 


Reis, Malteſer, ſ. Malta, Reis à la. 


Reis mit Mandelmilch, auf franzöſiſche Art. 
Man wäſcht und blanchiert 250 Gramm Reis, thut 
ihn mit etwas Waſſer, einer Meſſerſpitze Salz 
und ein wenig Citrouenſchale in ein Kaſſerol und 
läßt ihn langſam über gelindem Feuer ausquellen; 
inzwiſchen ſtößt man 250 Gr. ſüße und 16 Gr. 
bittere geſchälte Mandeln mit einigen Löffeln Waſſer 
ſehr fein, ſchüttet fie in 1¼ Liter heiße Milch oder 
heißen Rahm, läßt fie darin zugedeckt eine Viertel- 
ſtunde an einer warmen Stelle ziehen, ſeiht die 
Milch durch, gießt ſie nach und nach an den Reis, 
verſüßt denſelben mit Zucker, nimmt beim Anrichten 
die Citronenſchale heraus und überſtreut den Reis 
mit geſtoßenen Makronen oder beſiebt ihn mit 
Zucker und glaſiert ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Reismehl-Pudding, kalter 


Reismehl herzuſtellen. Aus einer größeren 
Quantität Reis lieſt man alle gelben Körner ſorgſam 
aus, wäſcht ihn in heißem Waſſer, reibt ihn 
zwiſchen den Händen, gießt das Waſſer ab, ſchüttet 
ſiedendes Waſſer darüber, läßt ihn eine Weile 
darin ſtehen, bis das Waſſer nur noch lauwarm 
iſt, gießt es weg und kühlt den Reis in einem 
Durchſchlag mit kaltem Waſſer ab. Wenn er voll— 
ſtändig abgelaufen iſt, reibt man ihn zwiſchen einem 
ſauberen Tuche, breitet ihn auf einer flachen Schüſſel 
oder auf Papier aus und läßt ihn im lauwarmen 
Ofen vollends trocken werden, um ihn dann im 
Mörſer zu ſtoßen und durchzuſieben, bis man ein 
möglichſt feines Mehl daraus erhält. — Oder 
man ſtößt den mehrmals gewaſchenen und abge— 
tropften Reis, während er noch weich und feucht 
iſt, im Mörſer zu Pulver, trocknet dasſelbe und 
ſiebt es durch. 


Reismehl- Auflauf. Man bringt ¼ Liter 
Milch mit 125 Gr. Butter und 100 Gr. Zucker 
zum Kochen, rührt ſoviel Reismehl hinein, daß 
man einen ſteifen Brei erhält, der D vom Kaſſerol 
ablöſt, ſchüttet dieſen aus, läßt ihn erkalten, ver⸗ 
miſcht ihn mit ſechs bis ſieben Eidottern, etwas 
Salz, der abgeriebenen Schale von einer Citrone 
und dem ſteifen Schnee der Eiweiße und bäckt den 
Auflauf in einer butterbeſtrichenen Form bei mäßiger 
Hitze eine reichliche halbe Stunde. 


Reismehlbrei, türkiſcher, ſ. Mahallebi. 


Reismehl-Pudding. 200 Gr. Reismehl rührt 
man in ¼ Liter kalter Milch glatt, thut es hierauf 
in beinahe ½ Liter kochend gemachte Milch, fügt 
70 Gramm Butter hinzu und kocht die Maſſe 
unter beſtändigem Umrühren, bis ſie ſich vom 
Gefäß ablöſt. Dann reibt man 70 Gr. Butter zu 
Schaum, miſcht ſechs Eidotter, 125 Gr. Zucker, 
den Reismehlbrei, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 30 Gr. kleingehacktes Citronat und etwas 
Salz ſowie zuletzt den feſten Schnee der Eiweiße 
darunter, füllt die Miſchung lagenweiſe mit da— 
zwiſchengelegten bitteren Makronen in eine gebutterte, 
mit Semmel ausgeſiebte Form und kocht den 
Pudding zwei und eine halbe Stunde im Waſſer⸗ 
bade, um ihn mit einer Weinſchaum-Sauce zu 

Servieren. 


Reismehl⸗Pudding, lalter. Auf 160 Gramm 
Zucker reibt man die Schale einer großen Citrone 
ab, preßt den Saft der Frucht darauf, gießt 
5 Liter Waſſer zu und bringt dasſelbe zum 
Kochen, worauf man 125 Gramm Reismehl in 
Liter kaltem Waſſer glattrührt und in das ſiedende 
Waſſer ſchüttet, um es zehn Minuten unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren darin durchzukochen. Man 
nimmt den Brei nun vom Feuer, miſcht 3—4 
Eßlöffel feinen Arak darunter, ſchüttet ihn in eine 
mit kaltem Waſſer genäßte Porzellanform oder 
auch in eine beliebige, zierliche irdene Form, läßt 
den Pudding an einem kühlen Orte feſt und ſtarr 
werden, ſtürzt ihn aus und giebt eine kalte Frucht⸗ 
oder Wein-Sauce dazu. — In etwas größerem 
Maßſtabe erhält man auf folgende Art einen ſehr 
ſchmackhaften Pudding: Man bringt 2 Liter Milch 
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mit einer halben, eingekerbten Schote Vanille und 
250 Gramm Zucker, an dem man die Schale einer 
Citrone abgerieben hat, zum Kochen, fügt während⸗ 
deſſen 60 Gr. ſüße und 6—8 Stück bittere, ge⸗ 
ſchälte und feingeriebene Mandeln bei und rührt 
250 Gr. in kalter Milch eingequirltes Reismehl 
hinein, welches man unter häufigem Umrühren 
eine halbe Stunde langſam kochen läßt. Nachdem 
man die Maſſe mit einer Priſe Salz gewürzt hat, 
verrührt man ſie mit ſechs Eidottern, die man 
mit einem Löffel Roſen- oder Drangenblüten⸗ 
waſſer zerquirlt, nimmt die Vanille heraus und 
zieht den ſteifen Schnee der ſechs Eiweiße dar⸗ 
unter, worauf man alles in eine mit Waſſer 
ausgeſpülte größere Porzellanform füllt, den 
Pudding auf Eis oder in friſchem Waſſer erſtarren 
läßt und nach dem Ausſtürzen mit kalter Frucht⸗ 
Sauce jerviert. 


Neismehl- Pudding, roter. ¼ Liter Waſſer 
läßt man mit einigen Stücken ganzem, ſehr feinem 
Zimt langſam zum Kochen kommen, rührt 150 Gr. 
in kaltes Waſſer eingequirltes Reismehl hinein, 
kocht es eine gute Viertelſtunde langſam gar, 
nimmt den Zimt heraus, miſcht aral Liter 
Johannisbeer-, Kirſch- oder Himbeerſaft nebſt 
etwas Zucker unter die Maſſe, läßt ſie noch ett: 
mal damit aufwallen, füllt fie in eine naßgemachte 
Form, ſtellt fie acht bis zwölf Stunden kalt, ſtürzt 
ſie aus und giebt Rahmſchaum, der mit Vanille⸗ 
zucker gewürzt iſt, dazu. — Oder man bringt 
½ Liter Rotwein mit ½ Liter friſchausgepreßtem 
Johannisbeer- oder Himbeerfaft und 170 Gramm 
Zucker zum Kochen, ſtreut 150 Gramm Reismehl 
hinein, kocht es unter fortdauerndem Umrühren 
darin gar, füllt es in eine mit Waſſer ausgeſpülte 
Form und reicht zu dem ſpäter ausgeſtürzten 
Pudding eine kalte Vanillen-Sauce oder beliebig 
gewürzten Rahmſchaum. 


Reismehl-Pudding, geſtreifter. Hierzu be 
reitet man ſich zweierlei verſchiedene Maſſen, in⸗ 
dem man erſtens 1 Liter Milch mit 125 Gramm 
Zucker, an dem man die Schale einer kleinen 
Citrone abgerieben, ſowie einem Stück Zimt auf⸗ 
kocht, 150 Gramm Reismehl in ¼ Liter kalter 
Milch glattquirlt und in die ſiedende Milch 
ſchüttet, eine kleine Priſe Salz beifügt und die 
Miſchung unter fleißigem Umrühren eine Viertel⸗ 
ſtunde durchkocht, um ſie dann zugedeckt beiſeite 
zu ſtellen, nachdem man den Zimt heraus⸗ 
genommen und einige Löffel Orangenblütenwaſſer 
hinzugethan hat. Hierauf ſetzt man 1 Liter roten 
Johannisbeerſaft oder halb Johannisbeer-, halb 
Himbeerſaft mit 375 Gramm Zucker zum Feuer, 
rührt 200 Gr. in etwas Rotwein eingequirltes 
Reismehl hinein, würzt mit Salz und einer Priſe 
geſtoßenem Zimt und kocht alles zu einem glatten 
Brei. Nun ſtreicht man eine hübſch geſtaltete 
Form mit Mandelöl aus, ſiebt gröblich geſtoßenen 
Zucker ringsherum, legt mit einem naßgemachten 
Löffel abwechſelnde Schichten von der weißen und 
der roten Maſſe hinein, die man jedesmal gehörig 
glattſtreicht, und ſtellt den Pudding zwölf Stunden 
recht kalt. Behutſam auf eine Schüſſel geſtürzt 


Reis, Milch-, auf ſpaniſche Art 


und mit einem Kranz von Rahmſchaum garniert 
giebt er eine äußerſt appetitliche Zierde für eine 
größere Tafel ab. 


Neismehl: Suppe. 125 Gramm Neismehl 
werden in 14. Liter kalter heller Fleiſchbrühe ganz 


glatt gerührt, in 1½ Liter kochende Bouillon 


geſchüttet und zehn Minuten unter beſtändigem 
Umrühren mit derſelben verkocht, worauf man 
eine halbe Taſſe Rahm, ſowie das etwa erforder— 
liche Salz und eine kleine Priſe Pfeffer oder 
Muskatnuß hinzufügt und die Suppe mit Eier⸗ 
Gelee oder beliebigen Suppenklößchen aufgiebt. 
In England pflegt man dieſe Suppe, nachdem 
das Reismehl in der Brühe verkocht iſt, mit 
einem Theelöffel Curry- Pulver und etwas 
Citronenſaft zu würzen. 


Neismehl: Torte. Man rührt 300 Gramm 
Zucker mit ſechs Eidottern und 70 Gr. kandierten, 
geſtoßenen Orangenblüten oder zwei Löffeln 
Orangenblütenwaſſer zu Schaum, miſcht 70 Gr. 
Aprikoſenmarmelade, den ſteifgeſchlagenen Schnee 
von zwölf Eiweißen und zuletzt 250 Gramm 
Reismehl unter die Maſſe und bäckt die Torte 
in einer butterbeſtrichenen, mit Zwieback aus⸗ 
geſiebten Form. 


Reis-Meridon. 250 Gramm gutgeleſener 
und gewaſchener Reis werden blanchiert, abgegoſſen 
und eine Stunde langſam in 1½ Liter Milch 
ausgequellt, wobei man ſorgſam acht geben muß, 
daß der Reis nicht anhängt oder gar anbrennt; 
hierauf verrührt man ihn mit 125 Gr. friſcher 
Butter, ſechs ganzen Eiern und ein wenig Salz, 
läßt ihn noch ſo lange auf dem Feuer, bis er 
durch die Eier ordentlich verdickt iſt, und ſtellt 
ihn zum Auskühlen beiſeite. Nun ſtreicht man 
eine Form mit Butter aus, beſiebt fie mit oe: 
riebener Semmel, legt eine 2¼ Centimeter hohe 
Schicht von dem erkalteten Reis hinein, füllt ein 
dick eingekochtes feines Ragout (Salpikon) von 
Kalbsmilch oder Geflügel mit Krebsſchwänzen, 
Champignons und Morcheln, oder auch ein Hachis 
oder eine Farce von Geflügelfleiſch oder Fiſch 
mit allerhand pikanten Zuthaten, ein Fiſch- oder 
Krebs⸗Ragout ꝛc. darauf, bedeckt dasſelbe wiederum 
mit einer dicken Lage Reis und bäckt die Speiſe 
eine Viertelſtunde im Ofen, bis der mit Butter 
oder Krebsbutter beträufelte Reis ſchön gebräunt 
iſt, oder kocht ſie eine Stunde im Waſſerbad, 
ſtürzt ſie aus und giebt eine Krebs-Sauce, eine 
Fricaſſee-Sauce oder auch nur braune Coulis 
dazu. 


Reeis, meringnierter, |. Reis⸗Speiſe, merin⸗ 
guierte. 


Reis, Milch-, ſ. Milch-Reis. 


Reis, Milch-, auf ſpaniſche Art. ½ Kilo⸗ 
gramm Reis wird geleſen, gewaſchen, mit Waſſer 
halb gargekocht, abgegoſſen und dann mit Milch, 
Zucker und Salz vollends weichgekocht, wobei die 
Körner jedoch ganz bleiben müſſen; hierauf breitet 
man ihn auf eine große, runde, flache Schüſſel, 
glättet die Oberfläche mit dem Löffel und legt 
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ein großes, rundes, mit Butter beſtrichenes, in 
zierlichen Muſtern ausgeſchnittenes Papierblatt 
darüber, beſtreut dasſelbe dick mit geſtoßenem 
Zimt, der mit ein wenig Zucker vermiſcht iſt, 
hebt dann das Papier vorſichtig ab und ſerviert 
den ſo mit dem Muſter verzierten Reis. 


Reis als Mineſtra, ſ. Mineſtra, italieniſche. 
Reis, Muſchel⸗, ſ. Muſcheln mit Reis. 


Reis à la Neſſelrode. 375 Gramm Zucker 
werden mit dem Saft von zwei Orangen und 
einer Flaſche Weißwein zu einem dicklichen Sirup 
geklärt, in welchem man 250 Gramm blanchierten 
Reis garkocht, den man hierauf in eine cylinder⸗ 
förmige, glatte, mit Wein ausgeſpülte Form 
eindrückt, auf Eis erkalten läßt und beim An⸗ 
richten auf eine Schüſſel ſtürzt, mit Orangen⸗ 
ſchnittchen und eingemachten Kirſchen verziert und 
mit einer kalten Orangen- Sauce übergießt. 


Reis⸗Omeletten, ſ. Eierkuchen mit Reis und 
Eierkuchen mit Reismehl. 


Reis-Paſtete, ſ. Casserole au riz. Man 
kann die nach dort gemachter Angabe gebackenen 
Paſteten nach Ausſchneiden des Deckels und 
Aushöhlen der Reismaſſe nicht bloß mit weißen 
Ragouts, ſondern auch mit jedem beliebigen 
Salmis von Wildgeflügel, Escalopes von Gänſe⸗ 
leber, Haſen- und Rehfleiſch, Hachis und Blan⸗ 
quetten von Kapaun und Truthahn füllen und 
je nach der Füllung eine Trüffel-, Champignon⸗, 
Madeira- oder Fricaſſée-Sauce dazu reichen. 


Reis⸗Paſtetchen, ſ. auch Crouſtaden von Reis. 
½ Kilogr. geleſener, gewäſſerter und blanchierter 
Reis wird in 1¼ Liter Waſſer mit 200 Gramm 
Butter und einem halben Löffel Salz ganz lang⸗ 
ſam weichgedünſtet, bis die Körner alles Waſſer 
eingeſogen haben und ſich leicht zwiſchen den 
Fingern zerdrücken laſſen, worauf man den Reis 
eine Weile beiſeite ſtellt und dann, ſolange er 
noch lauwarm iſt, mit einer Holzfeule zu einem 
dicken, geſchmeidigen Teig zerreibt. Von dieſem 
Teig nimmt man jedesmal zwei Eßlöffel voll 
auf ein Brett und formt mit den in kaltes 
Waſſer getauchten Händen ein 4 Centimeter hohes 
Paſtetchen, deſſen äußeren Rand man mit einer 
zugeſpitzten, in friſches Waſſer getauchten Möhre 
einkerbt oder ſonſt nach Belieben verziert, während 
man mit einem ſcharfen ſpitzigen Meſſer 1 Centi⸗ 
meter vom Rand entfernt oben den zum Deckel 
beſtimmten Einſchnitt macht. Sind alle Paſtetchen 
auf dieſe Art fertig, ſo überpinſelt man ſie mit 
geklärter Butter und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze eine Stunde lang, nimmt den 
eingeſchnittenen Deckel vorſichtig ab, höhlt die 
Paſtetchen bis auf einen dicken Rand aus und 
füllt ſie mit einem Ragout von kleingeſchnittener 
Kalbsmilch, Krebsſchwänzen, kleinen Champignons, 
Spargelſpitzen u. dergl., legt die Deckelchen wieder 
darauf und ſerviert ſie heiß. — Ein leichteres und 
einfacheres Verfahren zur Bereitung von Paſtetchen 
iſt folgendes: Man kocht 375 Gramm gewäſſerten 
und blanchierten Reis mit Milch und einer Priſe 
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Salz recht dick und ſteif, läßt ihn erkalten, rührt 
100 Gramm Butter mit vier Eiern ſchaumig, 
miſcht den Reis hinzu, ſtreicht kleine Pafteten- 
formen mit geklärter Butter aus, beſtreut ſie mit 
geſtoßenem Zwieback, füllt zuerſt einen Löffel Reis 
recht feſt hinein, darauf einen Löffel voll Hachis 
von Schinken, Gänſeleber, Wildbret oder Geflügel, 
oder auch etwas feines Ragout von Kalbsmilch 2c., 
bedeckt dasſelbe feſt mit Reis, bäckt die Paſtetchen 
eine gute halbe Stunde bei mittlerer Hitze auf 
einem Blech und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Reis mit Pilzen. Steinpilze, Champignons 
oder andere gute Pilze werden geputzt, gewaſchen, 
in dünne Scheiben geſchnitten, in einem Kaſſerol 
mit Salz überſtreut und ſo lange bei mäßigem 
Feuer in ihrem eigenen Saft gedünſtet, bis ſie 
denſelben beinahe ganz wieder eingeſogen haben, 
worauf man ſie mit einem Stück friſcher Butter, 
etwas feingehackter Peterſilie und einer Meſſer⸗ 
ſpitze weißem Pfeffer noch eine Zeitlang dämpft. 
Inzwiſchen quellt man 250 Gramm blanchierten 
Reis in kräftiger Fleiſchbrühe ziemlich weich aus, 
thut eine Schicht von dieſem Reis in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form, belegt den Reis mit 
einer dünnen Lage Pilzen und fährt mit dieſen 
abwechſelnden Schichten von Reis und Pilzen 
fort, bis die Form gefüllt iſt. Die oberſte Reis⸗ 
ſchicht wird mit geſchlagenem Ei überſtrichen, mit 
Butterſtückchen belegt, mit Parmeſankäſe beſtreut 
und die Speiſe bei mäßiger Hitze drei Viertel⸗ 
ſtunden gebacken. Man giebt dieſes ſehr kräftige 
Gericht zu gekochtem oder gebratenem Rindfleiſch, 
Beeffteals u. dergl. 


Reis mit Pöklingen. Man lieſt und 
blanchiert 250 Gramm Reis, kocht ihn in 1 Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe weich und dick und ver⸗ 
miſcht ihn mit 90 Gramm Butter, etwas Salz 
und einigen Eßlöffeln voll gehackter, in Butter 
geſchwitzter Kräuter, als Chalotten, Champignons 
und Peterſilie, etwas Kerbel, Pimpinelle, Eſtragon, 
Baſilicum und Thymian; hierauf löſt man drei 
große, ſchöne Speck-Pöklinge aus Haut und 
Gräten, ſchneidet ſie in ziemlich kleine Stücke und 
dünſtet fie einige Minuten in Butter. Nun be 
ſtreicht man eine Schüſſel, welche die Oſenhitze 
verträgt, mit Butter und einem Teil von dem 
Reis, belegt denſelben mit den Pöklingen, ſchichtet 
den übrigen Reis bergartig darauf, überpinſelt 
ihn mit geſchlagenem Ei, ſtreut geriebenen 
Parmeſankäſe über das Ganze, träufelt zerlaſſene 
Butter darauf und bäckt die Speiſe auf einem 
Dreifuß bei guter Oberhitze. Man giebt dieſes 
Gericht entweder als Mittelſchüſſel oder als 
Faſtenſpeiſe, auch eignet es ſich zum Abendeſſen 
im Winter ganz vortrefflich. 


Reis, auf polniſche Art. Eine große, fein⸗ 
gehackte Zwiebel wird in Butter gelb geſchwitzt, 
worauf man 70 Gr. kleingeſchnittenen Schinken 
und 125 Gramm Reis hinzufügt, welch letzteren 
man zuvor in ſiedendem Salzwaſſer beinahe weich⸗ 
gekocht und nach dem Abgießen auf dem Ofen 
noch eine Weile trocken ausgequellt hat; man 
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verrührt alles mit einer Gabel eine gute Viertel- 
ſtunde über gelindem Feuer, würzt das Gericht 
mit Pfeffer und einem Eßlöffel voll geriebenem 
Käſe und giebt es dann ſofort auf. 


Reis, auf portugieſiſche Art. 125 Gramm 
vom beſten Reis werden blanchiert und in ®/, Titer 
Milch oder Rahm weichgekocht, wobei die Körner 
jedoch ganz bleiben müſſen; während des Kochens 
thut man etwas Salz und 125 Gr. geſtoßenen 
Zucker hinzu, nimmt den Reis dann vom Feuer, 
läßt ihn einige Minuten auskühlen, rührt drei in 
ein wenig Rahm zerquirlte Eier hinein, läßt ihn 
unter fortgeſetztem Umrühren damit nochmals bis 
ans Kochen kommen, ſchüttet ihn aus, richtet ihn 
nach dem Erkalten in einer flachen Schale an und 
überſtreut ihn mit braungeröſteten, im Mörſer 
pulveriſierten Mandeln. 


Reis-Poupeton, ſ. Poupeton von Reis. 


Reis- Pudding, gebackener. 250 Gr. gut 
gewaſchener und blanchierter Reis werden in 
1¼—1½ Liter Milch mit etwas Salz und ganzem 
Zimt, Citronenſchale oder Vanille ſowie 40 Gr. 
friſcher Butter langſam weichgekocht, worauf man 
vier bis ſechs Eidotter, 100 Gr. Zucker und den 
Schnee der Eiweiße hinzufügt, die Maſſe in eine 
mit Butter beſtrichene, mit Semmel ausgeſiebte 
Form füllt, eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt 
und den Pudding nach dem Ausſtürzen mit 
Obſt⸗, Wein- oder Punſch-Sauce aufträgt. — 
Oder man brüht 200 Gramm geleſenen Reis, 
quellt ihn in 1 Liter Milch mit ein wenig Salz, 
70 Gramm Butter und einigen Stückchen klein⸗ 
geſchnittener Vanille gehörig aus, ſchüttet ihn in 
eine Schüſſel, lieſt nach dem Erkalten die Vanille 
heraus, miſcht vier bis fünf Eidotter, 90 Gramm 
Zucker und den Schnee der Eiweiße darunter, 
füllt ihn in eine gebutterte Form, bäckt ihn beinahe 
eine Stunde bei mittlerer Hitze, ſtürzt ihn aus 
und verziert ihn mit Obſt-Gelee. — Sehr hübſch 
ſieht ein auf folgende Art bereiteter Reis-Pudding 
aus: 250 Gramm ſehr guter Reis werden geleſen, 
gewaſchen, gebrüht und vorſichtig in ſo wenig 
Milch als möglich bei allmählichem Angießen der⸗ 
ſelben nach und nach gehörig weichgekocht. Man 
ſchüttet den Reis nun in eine Schüſſel, vermiſcht 
ihn mit drei bis vier zerquirlten Eidottern, der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone, 125 Gr. 
geſtoßenem Zucker, 70 Gramm friſcher Butter, 
einer Priſe Salz und zwei Eßlöffeln ſtarkem Wein 
oder einem Löffel feinem Rum, zieht den ſteifen 
Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, beſtreicht 
eine kupferne, gut verzinnte Napfkuchenform gut 
mit Butter, beſiebt ſie mit geſtoßenem Zwieback, 
füllt die Reismaſſe hinein und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine reichliche Stunde. Dann ſtürzt man 
den Pudding, welcher ſchön braun ausſehen muß, 
vorſichtig auf eine Schüſſel und giebt eine Wein⸗ 
ſchaum-Sauce dazu. 


Neis- Pudding mit Aepfeln, ſ. Reis⸗Speiſe 
mit Aepfeln. 


— 


D Neis-Pubding, gekochter ꝛc 


Reis- Pudding, gekochter. 250 Gramm ge⸗ 
waſchener und blanchierter Reis werden in 1 Liter 
Milch mit 100 Gramm friſcher Butter und etwas 
Salz langſam recht ſteif und dick ausgequellt, zum 
Erkalten ausgeſchüttet, mit vier bis ſechs Eidottern, 
der abgeriebenen Schale einer Citrone, 70 Gramm 
würfliggeſchnittenem Citronat, 100 Gramm Zucker, 
nach Belieben auch 125 Gr. gereinigten Korinthen 
oder Sultanroſinen und zuletzt dem feſten Schnee 
der Eiweiße vermiſcht, worauf man die Maſſe in 
eine gebutterte Form füllt, ziemlich anderthalb 
Stunden im Waſſerbad kocht und den ausgeſtürzten 
Pudding mit einer Obſt⸗, Vanillen- oder Wein- 
Sauce ſerviert. 


Reis-Pudding, gekochter, mit Chocolade. 
Man kocht 250 Gramm gewaſchenen und oe: 
brühten Reis in 1¼ Liter ſiedender Milch mit 
einer Priſe Salz weich und läßt ihn in einer 
Schüſſel auskühlen; dann rührt man 100 Gramm 
Butter mit ſechs bis ſieben Eidottern zu Schaum, 
miſcht nach und nach 90 Gramm Zucker, einen 
Löffel Vanillezucker, 100 Gramm geriebene Choco⸗ 
lade, den erkalteten Reis ſowie zuletzt den feſten 
Schnee der Eiweiße hinzu, kocht den Pudding in 
einer butterbeſtrichenen Form eine Stunde lang 
und giebt ihn mit Chocoladen-Sauce zu Tiſch. 


Reis⸗Pudding, gekochter, auf engliſche Art. 
Nachdem man 1 Liter Milch mit geriebener Cocos⸗ 
mp, geſtoßenen Mandeln, Vanille oder Orangen⸗ 
ſchale langſam zum Kochen gebracht, thut man 
200 Gramm gewaſchenen und blanchierten Reis 
nebſt 70 Gramm Zucker hinein, quellt ihn weich 
und dick aus, läßt ihn auskühlen, vermiſcht ihn 
mit 70 Gramm friſcher Butter, ſechs zerquirlten 
Eiern, etwas Salz und zwei Löffeln Brandy, 
rührt alles gut durcheinander, bindet ihn emt 
weder in ein mit Butter beſtrichenes und mit Mehl 
beſtäubtes Tuch oder thut ihn in eine gebutterte 
Form und läßt ihn eine bis anderthalb Stunden 
in ſiedendem Waſſer kochen, um ihn mit gedämpftem 
Obſt oder Frucht⸗Sauce aufzugeben. 


Reis-Pudding, gekochter, mit Kirſchen. 
250 Gramm Reis werden gewaſchen, gebrüht, in 
reichlichem Waſſer mit etwas friſcher Butter und 
Salz aufgequellt und auf ein Sieb zum Ablaufen 
geſchüttet; währenddem dämpft man auch 2 Liter 
ſaure Kirſchen weich, reibt fie durch einen Durch⸗ 
ſchlag, kocht das Mus mit 180 Gramm Zucker 
dick ein, läßt es ebenfalls auskühlen, vermiſcht es 
mit dem Reis, fügt fünf bis ſechs Eidotter, einige 
Löffel geriebene Semmel und den Schnee der Eis 
weiße hinzu, kocht den Pudding in einer gebutterten 
Form anderthalb Stunden und ſerviert ihn ohne 
Sauce oder mit einer Kirſch-Sauce. 


Reis Pudding, gekochter, mit Makronen. 
In 1 Liter Milch kocht man 250 Gr. blanchierten 
Reis mit einer Priſe Salz, etwas ganzem Zimt 
und Citronenſchale langſam weich, ohne daß die 
Körner zerfallen dürfen, läßt ihn dann auskühlen 
und lieſt Zimt und Citronenſchale heraus; hier⸗ 
auf rührt man 125 Gramm Butter ſchaumig, 
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thut nach und nach fünf bis ſechs Eidotter, 
100 Gramm geſtoßenen Zucker, den Reis und 
zuletzt den feſten Schnee der Eiweiße hinzu, füllt 
die Maſſe ſchichtweiſe mit dazwiſchengelegten 
bitteren Makronen, wozu man etwa 180 bis 
200 Gramm derſelben bedarf, in eine gut aus— 
geſtrichene Form, läßt den Pudding zwei und eine 
halbe Stunde im Waſſerbade kochen und reicht 
eine Chaudeau-Sauce dazu. 


Reis-Pudding, gekochter, mit Roſinen. Nach⸗ 
dem man 250 Gramm gebrühten Reis in 1 Liter 
Milch mit Salz, Zimt und Citronenſchale dick 
ausgequellt hat, läßt man ihn erkalten, beſeitigt 
Zimt und Citronenſchale, rührt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht fünf bis ſechs Eidotter, 
40 Gramm geſchälte, feingeriebene Mandeln, 
100 Gramm Zucker, etwas abgeriebene Citronen— 
ſchale, den Reis, 125 Gramm gereinigte Sultan⸗ 
roſinen und den Schnee der Eiweiße nach und 
nach hinzu, kocht den Pudding zwei bis zwei und 
eine halbe Stunde in einer gebutterten Form 
und giebt eine Punſch-, Rum- oder Wein— 
Sauce dazu. 


Reis⸗Pudding, kalter, mit Citronen. 375 Gr. 
vom beſten Reis werden gewaſchen, blanchiert und 
in Waſſer mit einer Priſe Salz weich und dick 
gekocht, ſo daß die Körner noch völlig ganz bleiben; 
mittlerweile ſchält man von zwei ſchönen Citronen 
die Schale dick ab, ſiedet ſie in Waſſer weich, 
ſchneidet fie in dünne Streifen und kocht dieſe unter 
öfterem Umrühren in geklärtem Zucker, bis ſie 
denſelben aufgenommen haben und kandiert find, 
worauf man ſie auf einem Sieb abtropfen läßt. 
Die Schale von einer dritten Citrone wird auf 
375 Gramm Zucker abgerieben, der Saft von 
vier Citronen darauf gepreßt und der Zucker in 
½ Liter Wein klargekocht; dann rührt man den 
noch heißen Reis und die kandierte Citronenſchale 
mit dem Sirup durch, füllt den Reis in eine mit 
kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, ſtellt ihn acht 
bis zwölf Stunden kalt, ſtürzt ihn auf eine 
Schüſſel, verziert ihn mit eingemachten Früchten 
und giebt kalte Wein⸗Sauce dazu. 


Reis- Pudding, kalter, mit Makronen. 
150 Gramm blanchierter Reis werden in ¼ Liter 
Milch oder Rahm mit einer Meſſerſpitze Salz aus⸗ 
gequellt; nachdem der Reis ausgekühlt iſt, miſcht 
man ein Weinglas voll feinen Rum oder Maras⸗ 
chino, 36 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe oder 
Gelatine, 70—80 Gramm geſtoßenen Zucker und 
den ſteifen Schaum von ¼ Liter ſüßem Rahm 
darunter, füllt ihn mit ſchichtweiſe hineingedrückten 
375 Gramm halb ſüßen, halb bitteren Makronen 
in eine Form, ſtellt dieſelbe über Nacht in kaltes 
Waſſer oder auf Eis, taucht ſie vor dem An⸗ 
richten einen Moment in warmes Waſſer, ſtürzt 
den Pudding aus und giebt kalte Wein-, Obſt⸗ 
oder Vanillen⸗Sauce dazu. 


Reis⸗Pudding, kalter, a la Palermo. 250 Gr. 
auserleſener Reis werden gewaſchen, blanchiert und 
mit einer Flaſche Weißwein, dem Saft von drei 
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bis vier Orangen und 125 Gramm Zucker lang⸗ 
ſam weichgedünſtet; dann ſchüttet man ihn in eine 
Schüſſel, ſeiht 36 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe 
hinzu und verrührt beides behutſam, bis der Reis 
zu ſtocken beginnt. Mittlerweile ſchneidet man 
einige eingemachte Ananasſcheiben in kleine Würfel, 
kocht 200 Gramm Sultanroſinen in dünnem 
Zucker⸗Sirup weich, läßt ſie nebſt 200 Gramm 
eingemachten Kirſchen auf einem Sieb abtropfen 
und rührt die Früchte nebſt 125 Gramm auf⸗ 
gelöſter und verdünnter Aprikoſen-Marmelade und 
dem feſten Schaum von 1 Liter ſüßem Rahm 
unter die Reismaſſe, die man in eine in Eis ein⸗ 
gegrabene Puddingform füllt und über Nacht ſtarr 
werden läßt. Nachdem man dann die Form in 
heißes Waſſer getaucht, ſtürzt man den Pudding 
auf eine flache Schale, garniert ihn ringsherum 
mit eingemachten Aprikoſenhälften und ſchichtet 
in die Mitte bergartig entweder ein Orangen- 
Gefrorenes oder beliebig gewürzten und verſüßten 
ſeſten Rahmſchaum auf, jo daß dieſe außerordent— 
lich feine Speiſe zugleich einen ganz verlockenden 
Anblick darbietet. 


Reis⸗Pudding, kalter, auf ſchwediſche Art. 
Man wäſcht und blanchiert 250 Gramm Reis, 
kocht denſelben in 1 Liter Rahm mit einer halben, 
eingekerbten oder zerſchnittenen Schote Vanille und 
200 Gramm Zucker ſowie einer Priſe Salz lang— 
ſam weich, vermiſcht ihn nach dem Herausleſen 
der Vanille mit 30 Gramm aufgelöfter Hauſen⸗ 
blaſe und rührt die Maſſe bis zum Erkalten. 
Dann zieht man den feſtgeſchlagenen Schaum von 
J —1 Liter ſüßem Rahm darunter und füllt die 
Reismaſſe in abwechſelnden Schichten mit dazwiſchen— 
gelegten, geſchälten, in Viertel zerteilten und in 
Zucker und Weißwein gedünſteten Reinetten in eine 
Form, gräbt dieſelbe in kleingeſchlagenes Eis und 
verziert den Pudding nach dem Ausſtürzen mit 
einem in der Mitte aufgetürmten Berg von Rahm⸗ 
ſchaum, der mit Aprikoſen-Marmelade vermiſcht iſt. 


Reis-Pudding, kalter, à la Trautmannsdorf. 
Nachdem man 250 Gramm blanchierten Reis in 
1 Liter Rahm mit 250 Gramm Zucker, einer 
Priſe Salz und einer Schote Vanille weichgekocht 
und nach Beſeitigung der Vanille mit 36 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe verrührt hat, mengt man 
den feſten Schaum von 1 Liter fettem ſüßen Rahm 
und eine Obertaſſe voll Maraschino darunter, füllt 
die Maſſe in eine Puddingform, gräbt ſie in Eis 
ein, ſtürzt den Pudding nach völligem Erſtarren 
auf eine Schüſſel und reicht kalte Himbeer- oder 
Erdbeer⸗Sauce dazu. 


Neis- Pudding, pikanter, auf engliſche Art. 
Man kocht 250 Gramm gebrühten Reis in 
1½ Liter Milch weich, wobei er ganzkörnig 
bleiben muß, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, miſcht 
eine Priſe Salz, einen Theelöffel voll geſtoßenen 
weißen Pfeffer, einen Theelöffel Senfmehl, 
drei Eßlöffel geriebenen Parmeſankäſe und 3 bis 
4 zerquirlte Eier hinzu und bäckt den Pudding 
in einer gutgebutterten Form eine Stunde. — 
Oder man vermengt den in Milch ausgequellten, 
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ausgekühlten Reis mit einem Theelöffel Salz, eben⸗ 


ſoviel weißem Pfeffer, zwei feingehackten, in Butter 


weichgeſchwitzten Zwiebeln, einem Eßlöffel gehackter 


Peterſilie und vier zerquirlten Eiern und bäckt den 


Pudding in einer gebutterten Form. 


Reis, Punſch⸗, ſ. Punſch⸗Reis. 


Reis, Radetzky⸗. 250 Gramm gewaſchener 
und gebrühter Reis werden in Waſſer mit einer 
Priſe Salz weichgekocht; indeſſen läßt man 125 Gr. 
geſtoßenen Zucker in 16 Gr. Butter gelb werden, 
kocht ihn mit einigen Löffeln heißem Waſſer, dem 
Saft von einer Orange und dem von einer Citrone 
auf, mengt den Reis hinzu, läßt ihn noch eine 
Weile damit durchdünſten, nimmt ihn vom Feuer 
und zieht 2—3 Eßlöffel feinen Rum darunter. 
Nun ſchichtet man ihn bergartig mit dazwiſchen⸗ 
1 Lagen von Aprikoſen⸗Marmelade auf 
eine gebutterte Schüſſel, ſtreicht den ſteifen, mit 
Vanillezucker e hn Schnee von drei Eiweißen 
darüber, beſiebt ihn mit Zucker und feingehackten 
Mandeln und bäckt die Speiſe bei gelinder Hitze 
langſam gelb. 


Reis⸗Rand. Die Schüſſelränder oder Ein⸗ 
faſſungen von Reis find ſehr gebräuchlich, nament⸗ 
lich zu Gerichten wie Fricafjees, feinen Ragouts, 
Wild⸗ oder Geflügel-Purde, gedämpftem Fiſch, 
Hummer⸗ oder Krebsgerichten u. dergl., doch kann 
man ſie auch, natürlich in etwas verſchieden⸗ 
artiger Bereitung, um ſüße Speiſen, vor allem 
gedämpftes Obſt, gefüllte Aepfel, Aprikoſen⸗ 
Compot ꝛc., geben. Am leichteſten ſtellt ſich 
ein Reis-Rand her, wenn man eine zu der be⸗ 
ſtimmten Schüſſel genau paſſende Ringform hierzu 
hat, in die man den weichgekochten Reis drücken 
kann; in Ermangelung einer ſolchen muß man 
ihn mit Hilfe von zwei Löffeln formen, was um 
vieles ſchwieriger iſt. Iſt der Rand zu einem 
Fleiſch⸗ oder Fiſchgericht beſtimmt, ſo brüht man 
375 Gramm bis ½ Kilogramm Reis (je nach 
der Größe der ae und kocht ihn in 1 bis 
1½ Liter Fleiſchbrühe oder Waſſer mit Salz, 
friſcher Butter und einer mit zwei Nelken be 
ſteckten Zwiebel langſam weich, ſo daß die 
Körner ganz bleiben, ſich jedoch leicht zwiſchen 
den Fingern zerdrücken laſſen; auch kann man 
ihn zuletzt mit etwas weißem Pfeffer und ein 
wenig geriebenem Parmeſankäſe würzen. Hat 
man nun eine Randform, ſo beſtreicht man die⸗ 
ſelbe mit geklärter Butter und drückt ringsherum 
den Reis feſt hinein, läßt ihn darin erkalten und 
ſtürzt ihn auf die dazu beſtimmte Schüſſel, oder 
man bildet den Rand in Ermangelung der Form 
recht gleichmäßig mit zwei in kaltes Waſſer ge⸗ 
tauchten Löffeln, kerbt ihn mit einer eckig zu⸗ 
geſchnittenen Möhre außen herum ein, beſtreicht 
ihn mit einer Miſchung von zerlaſſener Butter 
und drei Eidottern, ſtreut geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe darüber und bäckt ihn auf einem Topf mit 
ſiedendem Waſſer (auf einem Dreifuß würde die 
Schüſſel gerfpeingen) oder einem eingeſchobenen 
Backblech be Be Oberhitze dunkelgelb; beſonders 
ſchön wird die Farbe, wenn man etwas Krebs⸗ 


UntverjalsXeriton der Kochkunſt. II. 
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Reis⸗Schleim ꝛc. 


butter vor dem Backen auf den Rand träufelt. 
Iſt er fertig gebacken, ſo richtet man in der leeren 
Mitte der Schüſſel das Fricaſſée, oder was es 
immer ſei, an. Soll Obſt in die Mitte kommen, 
ſo kocht man den Reis in Milch, mit friſcher 
Butter, Zucker und Salz, nach Belieben auch 
etwas Citronenſchale oder ganzem Zimt, nimmt 
letzteren dann heraus, vermiſcht den Reis mit 
drei bis vier zerquirlten Eiern, etwas Vanille⸗ 
Eſſenz oder abgeriebener Citronenſchale und ver⸗ 
fährt ganz nach obiger Beſchreibung bei dem 
Backen des Randes, überſtreicht ihn aber nur 
mit zerlaſſener Butter und Ei, beſtreut ihn nach 
dem Backen mit feingeſtoßenem Zucker und glaſiert 
ihn mit einer glühenden Schaufel. 


Reis mit Nofinen, ſ. Reis⸗Brei mit Roſinen. 


Reis, ruſſiſcher. 250 Gramm Reis werden 
geleſen, nochmals gewaſchen und in ſiedendem 
Waſſer mit einer Meſſerſpitze Salz halbweich ge⸗ 
kocht; hierauf läßt man ihn auf einem Sieb 
ablaufen, ſpült ihn mit kaltem Waſſer ab und 
kocht ihn in einer halben Flaſche Moſelwein mit 
375 Gramm Zucker, an dem man die Schale 
einer Citrone abgerieben hat, und dem Saft der 
Citrone vollends weich, vermiſcht ihn nach dem 
Abkühlen mit einem Weinglas Rum oder Maras⸗ 
chino, ſpült eine Form mit Wein aus, legt eine 
dicke Schicht Reis, dann eine Lage dünner, aus⸗ 
gekernter, in reichlichem Zucker umgewendeter 
Citronenſcheiben hinein und fährt jo fort, bis 
die Form ganz voll iſt, indem man ſie öfters 
aufſtößt, damit der Reis feſt übereinanderkommt. 
Man ſtellt die Form über Nacht auf Eis, ſtürzt 
ſie vor dem Anrichten auf eine Schüſſel und 
verziert den Reis mit eingemachten Früchten oder 
in Zucker geſottenen Citronenſcheiben. 


Reis mit Schinken. Man wäſcht und brüht 
250 Gr. Reis, kocht ihn in Waſſer mit 125 Gr. 
friſcher Butter und einer Priſe Salz körnig und 
weich, vermiſcht ihn mit 125 Gramm geriebenem 


Parmeſankäſe, ſtreicht eine Schicht von dem Reis 


auf eine gebutterte Schüſſel, überſtreut ihn mit 
gehacktem gekochten Schinken, den man, falls er 
ſcharf geſalzen ſein ſollte, mit einigen Löffeln voll 
in Milch zerquirlten Eidottern übergießt, ſchichtet 
zuletzt den übrigen Reis kuppelförmig auf, be⸗ 
ſtreicht die ganze Außenfläche mit geſchlagenem 
Ei, ſtreut geriebenen Käſe darüber und bäckt den 
Reis bei mäßiger Hitze gelb. 


Reis⸗Schleim, als Getränk für Kranke. 
Ungefähr 100 — 125 Gramm guter Reis werden 
geleſen, gewaſchen, flüchtig gebrüht und hierauf 
mit / —1 Liter Waſſer langſam etwa anderthalb 
bis zwei Stunden gekocht, worauf man die 
ſchleimige Flüſſigteit durch ein feines Sieb oder 
Tuch ſeiht, mit einer Priſe Salz, dem Saft einer 
Eitrone und dem nötigen Zucker, oder, falls der 
Arzt es geſtattet, mit einem Glaſe Wein und 
Zucker vermiſcht. — Oder man dünſtet zwei ge⸗ 
bäufte Eßlöffel gewäſſerten Reis in ¼ Liter 
Milch ganz langſam fo weich, daß der Reis ſich 
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Reis⸗Schleim, als Suppe 370 


Reis⸗Speiſe mit Baiſers 


durch ein Sieb reiben läßt, thut den durch⸗ 
geſtrichenen Reis ſamt der Milch, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz, etwas Zucker und einem Stück Zimt 
oder Citronenſchale in ein ſauberes Gefäß, kocht 
alles nochmals durch, legiert die Milch mit zwei 
Eidottern und miſcht etwas Wein oder einen 
Eßlöffel Rum hinzu. — Noch anders iſt folgen⸗ 
des Verfahren: In ½ Liter kochendes Waſſer 
oder ſiedende Milch rührt man einen Eßlöffel 
voll Reismehl ein, kocht dasſelbe mit etwas 
Citronenſchale oder Zimt unter fortdauerndem 
Umrühren zehn Minuten lang, verſüßt das Ge— 
tränk mit Zucker und miſcht etwas Portwein bei. 


Reis⸗Schleim, als Suppe. 125 Gr. Reis 
werden gewaſchen, mit kaltem Waſſer zum Kochen 
gebracht, abgegoſſen und mit 1 Liter Fleiſchbrühe 
nebſt einem Stückchen friſcher Butter gänzlich 
weichgekocht; dann ſtreicht man den Reis durch 
ein Haarſieb, gießt noch 1 — 1 ½ Liter Fleiſch⸗ 
brühe zu, kocht ihn unter häufigem Umrühren 
auf, legiert ihn mit zwei Eidottern und richtet 
die Suppe über beliebigen Suppenklößchen an. 


Reis⸗Schmarrn. 100 —125 Gr. blanchierter 
Reis werden in Milch mit einer Priſe Salz aus⸗ 
gequellt, nach dem Auskühlen mit drei Eidottern, 
Zucker und 90 Gramm Sultanroſinen nebſt dem 
Schnee der Eiweiße verrührt, etwa 2 Centimeter 
hoch in eine flache Pfanne mit heißgemachter 
Butter geſchüttet, in den gut geheizten Ofen ge— 


ſtellt und mit einer Schaufel umgedreht, ſobald' 


die Maſſe unten feſt und hellbraun geworden iſt. 
Man zerreißt den Schmarrn einige Minuten 
ſpäter mit zwei Gabeln zu großen Brocken, be 
ſtreut ihn mit Zucker und Zimt und giebt ihn 
zu geſchmortem Obſt. — Oder man vermiſcht 
den ausgequellten Reis mit Eidottern, Krebs— 
butter und kleingeſchnittenen Krebsſchwänzen und 
bäckt ihn in Krebsbutter. 


Reis⸗Schneebälle, ſ. auch Orangen-Schnee⸗ 
bälle. Nachdem man 250 Gr. Reis gewaſchen 
und blanchiert, kocht man denſelben in Milch 
mit Zimt oder Vanille, ſowie einer Priſe Salz 
mäßig weich und läßt ihn auskühlen; inzwiſchen 
ſchält man ſechs ſchöne Borsdorfer Aepfel von 
ganz gleicher Größe, bohrt behutſam die Kern⸗ 
gehäuſe aus und füllt die Höhlung mit einem 
Heinen Stückchen friſcher Butter, etwas Zucker, 
Zimt und feingehackter Citronenſchale aus. Hier⸗ 
auf nimmt man ſechs ziemlich kleine Pudding— 
tücher, beſtreicht fie mit Butter, überſtreut fie mit 
Mehl, breitet auf jedes Tuch eine 1½ Gent, 
meter dicke Schicht Reis, legt einen der Aepfel 
darauf, bindet das Tuch darüber zu, ſo daß der 
Reis rings den Apfel bedeckt, kocht die Schnee- 
bälle eine Stunde in einem Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer, ſtürzt ſie dann auf eine Schüſſel und 
reicht eine Wein⸗Sauce dazu. 


Reis⸗Soufflé, ſ. Reis⸗Auflauf. 


Reis, auf ſpaniſche Art. Man lieſt und 
wäſcht 250 Gramm Reis, kocht ihn hierauf in 


reichlichem ſiedenden Salzwaſſer oder auch in 
Fleiſchbrühe, gießt ihn ab, läßt ihn ablaufen, in 
einem Kaſſerol auf dem warmen Herd trocken 
werden und ſchwitzt ihn mit etwas friſcher Butter 
gelblich, fügt zwei reife, gekochte und durch— 
geſtrichene Tomaten oder zwei Löffel Tomaten⸗ 
Marmelade, etwas Pfeffer und einen Löffel ge— 
riebenen Käſe hinzu, vermiſcht alles mit zwei 
langzinkigen Gabeln und giebt das Gericht mit 
Schinken, Wurſt oder geräuchertem Fiſch auf. 


Reis⸗Speiſe mit Aepfelu. 200 —250 Gr. 
gewäſſerten und blauchierten Reis kocht man in 
1 Liter Milch mit einer Priſe Salz und etwas 
Zimt oder Vanille weich und dick, ſchüttet ihn 
aus und läßt ihn erkalten. Schon zuvor hat 
man 12 — 15 Borsdorfer Aepfel oder 8 — 10 
Reinetten geſchält, in dünne Scheibchen geſchnitten, 
mit Zucker, Zimt, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und 1— 2 Löffeln feinem Rum 
vermiſcht und mindeſtens eine Stunde zugedeckt 
hingeſtellt; dieſe Aepfel ſchüttet man auf den 
Boden einer mit Butter beſtrichenen Form und 
breitet ſie gleichmäßig aus, worauf man 125 Gr. 
Butter ſchaumig rührt, fünf bis ſechs Eidotter, 
70 Gramm Zucker, ein wenig Zimt, gehackte 
Citronenſchale, den Reis und zuletzt den Schnee 
der Eiweiße hinzumiſcht, die Maſſe über die 
Aepfel ſchüttet, Zucker und feingehackte Mandeln 
ſowie kleine Butterſtückchen oben darauf ſtreut 
und die Speiſe eine Stunde bei mittelmäßiger 
Hitze bäckt. 


Reis⸗Speiſe mit Ananas, auf amerikaniſche 
Art. 200 —250 Gr. gewäſſerten und blanchierten 
Reis dünſtet man in Milch mit einer Priſe Salz 
weich; wenn er genügend ausgequollen iſt, rührt 
man ein Stückchen friſche Butter, zwei Löffel 
Zucker und zwei bis drei Eier hinzu; unterdeſſen 
hat man eine kleine Ananas geſchält, in dünne 
Scheiben oder Würfel geſchnitten und in dünnem 
geklärten Zucker-Sirup weichgekocht. Man läßt 
die Ananasſtückchen auf einem Sieb ablaufen, 
miſcht ſie unter den Reis, füllt denſelben in eine 
gebutterte, mit Weißbrot ausgeſiebte Form und 
bäckt ihn etwa drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze. Die dazu beſtimmte Sauce bereitet man 
auf folgende Art: Drei bis vier große, ſäuerliche 
Aepfel werden geſchält, in Viertel geſchnitten und 
vom Kernhaus befreit, in ¼ Liter dünnem 
Zucker-Sirup weichgekocht, durch ein Sieb ge— 
ſtrichen und mit dem Sirup, in dem die Ananas 
gekocht worden war, vermiſcht, worauf man die 
Sauce geldeartig eindickt und beim Anrichten über 
die aus der Form geſtürzte Reisſpeiſe gießt. 


Reis-Speiſe mit Baiſers. 250 Gr. Reis 
werden gewaſchen, gebrüht und mit 1¼ Liter 
Rahm, etwas Salz und einem Stück Vanille 
weichgedünſtet; hierauf rührt man fünf bis ſechs 
Eidotter mit 125 Gr. Zucker zu dickem Schaum, 
miſcht ihn unter den Reis, richtet denſelben auf 
einer runden, vertieften Schüſſel an und läßt ihn 
in einem mäßig warmen Ofen noch eine Viertel⸗ 
ſtunde gut durchdämpfen, aber nicht backen, be⸗ 


Reis⸗Speiſe mit Marmelade 


ſtreut die Speiſe beim Aufgeben mit Vanillezucker, 
garniert fie mit Baiſers und reicht Himbeer-Sauce 
dazu. 


Reis⸗Speiſe mit Marmelade. Man lieſt 
und wäſcht 250 Gramm Reis, brüht ihn mehr⸗ 
mals mit ſiedendem Waſſer und kocht ihn mit 
1½ Liter Milch, etwas Salz und kleingeſchnittener 
Vanille ſehr weich, ſtreicht ihn durch ein Sieb, läßt 
ihn kalt werden, rührt 125 Gramm Butter mit 
ſechs Eidottern und 150 Gramm Zucker zu Schaum, 
miſcht den Reis hinzu, zieht den feſten Schnee der 
Eiweiße darunter, füllt die Maſſe ſchichtweiſe mit 
dazwiſchengeſtrichener Obſt-Marmelade in eine gr: 
butterte Form, bäckt die Speiſe eine Stunde bei 
gelinder Hitze und giebt ſie, nur mit Zucker beſtreut, 
zu Tiſch. . 


Reis⸗Speiſe, meringuierte, 250 Gramm ge⸗ 
waſchener und blanchierter Reis werden in 1¼ Liter 
Milch oder Rahm mit einer Priſe Salz, etwas 
Zucker und Vanille oder Citronenſchale ausgequellt 
und, nachdem man die Vanille oder Citronenſchale 
herausgeleſen, mit vier zerquirlten Eidottern ver⸗ 
miſcht. Man breitet den Reis auf eine mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, belegt ihn nach Belieben noch 
mit weichgedünſteten und durch ein Sieb geſtrichenen 
Kirſchen, Aprikoſen, Pfirſichen oder Aepfeln, ſtreicht 
die mit etwas Zucker zu feſtem Schnee geſchlagenen 
Eiweiße oben darüber und bäckt die Speiſe in 
einem mäßig heißen Ofen, bis die Oberfläche ſchön 
gebräunt iſt. Auch ohne Beigabe von Obſt iſt 
dies ein angenehmes Gericht, wenn man den Eis 
weißſchnee mit Citronenzucker und Citronenſaft 
würzt; ebenſo kann man den Reis in einer Form 
backen, auf die Schüſſel ſtürzen und nun erſt mit 
dem Schnee überziehen, nochmals überbacken und 
mit Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce zu Tiſch geben. 


Reis-Speiſe mit e Nachdem man 
250 Gramm Reis wie gewöhnlich gewaſchen und 
blanchiert hat, dämpft man ihn in Milch oder 
Rahm mit einer Priſe Salz und etwas Citronen⸗ 
ſchale oder ganzem Zimt weich, miſcht ein Stück 
friſche Butter, etwas Zucker und drei bis vier 
Eier darunter, ſtreicht eine glatte Form mit Butter 
aus, beſiebt ſie mit Semmel oder Zwieback, legt 
eine fingerdicke Schicht Reis hinein, darauf eine 
Lage friſcher, recht reifer Pfirſiche, die man in 
Hälften oder Viertel geſchnitten, vom Kern befreit 
und dick mit Zucker 1 hat, und fährt mit 
dem Einlegen ſolcher abwechſelnden Schichten von 
Reis und Pfirſichen fort, bis die Form zu drei 
Vierteln gefüllt iſt. Die oberſte Reisſchicht beſtreut 
man mit Zucker, legt einige Butterſtückchen darauf 
und bäckt die Speiſe faſt drei Viertelſtunden bei 
gelinder Hitze; man giebt ſie ohne Sauce oder 
mit einer Wein- oder Maraschino-Sauce auf. Auch 
mit Aprikoſen anſtatt der Pfirſiche läßt ſich dieſe 
Reisſpeiſe vorzüglich wohlſchmeckend bereiten. 
Reis⸗Speiſe mit Quitten. Acht ſchöne Quitten 
ſchält man, ſchneidet ſie in Stücke und dämpft ſie 
mit einem Glaſe Weißwein, 70 Gramm Zucker, 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
weich; inzwiſchen wäſcht und brüht man 250 Gr. 


ä 


Reis⸗Speiſe, kalte, A la Jackſon 


Reis, worauf man ihn in Waſſer mit ein wenig 
Salz ausquellt, jo daß die Körner weich werden, 
aber ganz bleiben. Aus einem Ei, etwas kaltem 
Waſſer, einigen Löffeln Mehl und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz macht man einen feſten Nudelteig, treibt 
ihn nicht zu dünn aus, belegt ihn mit einigen 
dünnen Butterſcheibchen, faltet ihn zuſammen, rollt 
ihn wieder auf und wiederholt das Zuſammen⸗ 
legen und Aufrollen noch zwei- bis dreimal. Nun 
rührt man 200 Gramm Butter ſchaumig, thut 
ſechs Eidotter, 180 Gramm Zucker, den ausge— 
kühlten Reis und den Schnee der Eiweiße nach 
und nach hinzu, ſtreicht eine Form mit Butter 
aus, teilt den Mehlteig in zwei Hälften, die man 
in runde Kuchen von der Größe der Form auf⸗ 
treibt, legt einen dieſer Kuchen unten in die Form, 
abwechſelnde Schichten von der Reismaſſe und dem 
Quitten⸗Compot darauf, bis beides verbraucht iſt, 
deckt den zweiten Teigluchen darüber, überſtreicht 
ihn mit geſchlagenem Ei und bäckt die Speiſe bei 
mäßiger Hitze eine gute Stunde, um ſie dann 
ſofort, behutſam auf eine Schüſſel geſtürzt und mit 
Zucker beſtreut, aufzugeben. 


Reis-Speiſe, kalte, mit Erdbeeren. Man 
brüht 250 Gramm vom beſten Reis, thut ihn mit 
reichlich laltem Waſſer, dem Saft von zwei Citronen 
und der Schale einer halben Citrone in ein Kafjerol 
und kocht ihn langſam weich, ſo daß die Körner 
aber noch ganz bleiben. Dann läßt man ihn auf 
einem Siebe abtropfen, ſchüttet ihn in eine Schüfjel 
oder Terrine und übergießt ihn mit leichtem heißen 
Zucker-Sirup. Nachdem er ordentlich ausgekühlt 
iſt, richtet man ihn mit dem Schaumlöffel berg⸗ 
förmig auf einer Schüſſel an, indem man zwiſchen 
die einzelnen Schichten rohe, gezuckerte Walderdbeeren 
legt und ebenſo die Spitze des Reisberges wie den 
Fuß desſelben mit den auserleſenſten Beeren garniert. 


Reis⸗Speiſe, kalte, A la Jackſon. Nachdem 
man 300 Gramm vom beſten Reis einige Stunden 
in mehrmals gewechſeltem kalten Waſſer geweicht 
und tüchtig abgequirlt hat, wird er blanchiert, mit 
friſchem Waſſer abgeſpült und zum Abtropfen auf 
ein Sieb geſchüttet; man quellt ihn dann in 
1/, Liter Wein und ebenſoviel Waſſer, worin man 
375 Gr. Zucker mit der abgeriebenen Schale und 
dem Saft einer großen Citrone aufgelöſt hat, 
langſam weich und körnig aus und läßt ihn in 
einer Schüſſel auskühlen. Von ¼ Liter Wein, 
vier Eiern, 125 Gr. Zucker und dem Saft einer 
Citrone nebſt einer Meſſerſpitze Kartoffelmehl wird 
über dem Feuer oder in einem Gefäß mit kochendem 
Waſſer ein dickſchaumiges Chaudeau geſchlagen, 
mit 16 Gr. aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine 
vermiſcht und beiſeite geſtellt; dann ſpült man eine 
paſſende Form von verzinntem Kupfer mit Waſſer 
aus, gräbt ſie in kleingeſchlagenes Eis ein, füllt 
zuerſt eine Schicht von dem ausgekühlten Reis, 
dann eine ſolche von ausgekernten, ſtark gezuckerten 
Apfelſinenſcheiben hinein, gießt einen Teil von dem 
Chaudeau darüber und fährt mit dem Einlegen 
dieſer abwechſelnden Schichten fort, bis die Form 
ganz voll iſt, läßt dieſelbe über Nacht im Eis 
ſtehen, ſtürzt ſie am nächſten Tage kurz vor dem 
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Reis⸗Speiſe, kalte, A la Princeſſe 


Anrichten aus und verziert dieſe ſehr angenehm 


SC 


Reis⸗Suppe, auf franzöſiſche Art 


gehirn u. dergl. verfeinern; ebenſo legt man ge⸗ 


ſchmeckende Speiſe mit friſchen oder kandierten kochten Reis in Krebs-Suppen, Gemüſe- und 


Apfelſinenſcheiben. 


Reis⸗Speiſe, kalte, à la Princeſſe. 200 Gr. 
gewäſſerter und gebrühter Reis werden in Milch 
mit einer Priſe Salz, etwas Zucker und klein 


geſchnittener Vanille langſam weichgekocht und nach 
dem Auskühlen und Beſeitigen der Vanilleſtückchen 


in einer Glas⸗ oder Porzellanſchale angerichtet, indem 


man dünne Scheibchen von eingemachter Ananas 
ſowie mit Vanillezucker gewürzten Rahmſchaum 
dazwiſchenlegt, zuletzt einen Berg von Rahmſchaum 
daraufhäuft und die Speiſe einige Stunden auf 
Eis ſtellt. 


Reis⸗Strudel. Man bereitet einen Strudel⸗ 
teig aus ½ Liter feinem Mehl, einem Stückchen 
Butter, einer Meſſerſpitze Salz, einem Ei und 
einer halben Taſſe lauwarmem Waſſer, wirkt ihn 
ordentlich durch, läßt ihn eine Stunde unter einer 
erwärmten Schüſſel ruhen, treibt ihn auf und 
zieht ihn auf einem mit Mehl beſtäubten Tiſchtuch 
nach allen Seiten hin möglichſt dünn aus; in⸗ 
zwiſchen hat man 70 Gr. blanchierten Reis in 
Milch oder Rahm weichgekocht, mit 30 Gr. friſcher 
Butter, einem Ei, Zucker, Zimt, ein wenig Salz 
und zwei bis drei Eßlöffeln gereinigter Sultan⸗ 
roſinen oder verdünnter Aprikoſenmarmelade ver⸗ 
rührt, beſtreicht den Strudelteig mit geklärter Butter, 
dann fingerdick mit der Reismaſſe, rollt und dreht 
ihn zuſammen, legt ihn in ein gebuttertes Kaſſerol, 
gießt während des Backens etwas heiße Milch 
oder Rahm zu, läßt den Strudel ſchön hellbraun 
backen und giebt ihn ausgeſtürzt mit Zucker und 
Zimt beſtreut nebſt einer Obſt⸗ oder Milch⸗Sauce 
zu Tiſch. 

Reis⸗Strudel, kleine. Aus 30 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter, ſechs Eiern, etwas Salz und 
dem nötigen Mehl ſtellt man einen feſten Teig 
her, aus dem dünne, tellergroße Platten aufge⸗ 
trieben werden; inzwiſchen hat man 200 Gramm 
blanchierten Reis mit 1 Liter Rahm, etwas Salz 
und Zucker ausgequellt, mit 100 Gr. ſchaumig 
gerührter Butter und ſechs Eidottern vermengt und 
die abgeriebene Schale von einer Citrone nebſt 
dem Schnee der Eiweiße hinzugefügt. Mit dieſer 
Maſſe beſtreicht man die Teigplatten, rollt ſie wie 
Omeletten zuſammen, legt ſie in ein gebuttertes 
Kaſſerol oder eine Blechform, gießt etwa ¼ Liter 
kochenden Rahm darüber und bäckt die Strudel 
bei mäßiger Hitze hellbraun. 


Reis⸗Suppe. Zu einer Suppe für 4—6 
Perſonen nimmt man 70—90 Gr. guten Reis, 
lieſt, wäſcht und blanchiert denſelben, läßt ihn 
abtropfen, quellt ihn in ½ Liter Fleiſchbrühe mit 
einem Stückchen Butter langſam aus, ſo daß die 
Körner weich werden, aber ganz bleiben, und legt 
ihn dann in die Terrine, um die klare braune 
Bouillon darüber aufzugeben; man kann die Suppe 
nach Belieben noch mit weichgekochtem, zerſchnit⸗ 
tenem Spargel, Blumenkohl, Morcheln und würflig⸗ 
geſchnittener gekochter Kalbsmilch oder dem Fleiſch 
von gekochten Tauben, gekochtem Huhn, Kalbs⸗ 


Geflügel-Purke⸗Suppen ein. 


Reis-Suppe, auf amerikaniſche Art. Man 
ſchneidet eine halbe Zwiebel in Scheiben, ſchwitzt 
dieſelben in heißer Butter und fügt acht bis zehn 
geſchälte, in Stücke geſchnittene reife Tomaten oder 
einige Löffel Tomatenmarmelade ſowie etwas o: 
ſchnittenes Wurzelwerk hinzu, läßt alles über gelin⸗ 
dem Feuer eine halbe Stunde dünſten, gießt ¼ Liter 
kräftige Fleiſchbrühe zu, dämpft die Vegetabilien 
noch eine halbe Stunde damit und ſtreicht dann 
alles durch ein Sieb, verkocht das Purbe in 2 Liter 
guter Bouillon und richtet die Suppe über 125 Gr. 
blanchiertem und in Waſſer oder Fleiſchbrühe aus⸗ 
gequelltem Reis an. 


Reis⸗Suppe mit ausgeſtochenem Reis. Man 
quellt 250 Gramm blanchierten Reis in ½ Liter 
Waſſer mit etwas Salz ſehr langſam recht dick 


aus, verrührt ihn dann über dem Feuer mit 125 Gr. 


friſcher Butter, drei Eiern und einer Meſſerſpitze 
Muskatblüte, bis die Maſſe ziemlich feſt geworden, 
drückt ihn in eine mit etwas Butter ausgepinſelte 
Form oder Schüſſel, läßt ihn eine Weile darin 
warm ſtehen und ſtürzt ihn beim Anrichten auf 
einen Teller, um ihn zu klarer Bouillon zu reichen, 
wobei jeder ſeine Portion mit dem Löffel davon 
abſticht. 


Reis⸗Suppe, auf däniſche Art. 125 Gramm 
Reis werden geleſen, gebrüht und in 1 ¼ Liter 
kochendem Waſſer mit einer Meſſerſpitze Salz dicklich 
gekocht; ſobald der Reis aufzuquellen beginnt, thut 
man die Schale von einer halben Citrone und 
70—80 Gramm gereinigte Roſinen hinzu und 
quirlt die Suppe vor dem Anrichten mit drei 
Eidottern, etwas Weißwein, dem Saft von einer 
Citrone und dem nötigen Zucker ab. 


Reis⸗Suppe, durchgeſtrichene. 125 Gramm 
guter Reis werden geleſen, gewaſchen, blanchiert 
und abgegoſſen, worauf man 1½ Liter kräftige 
Fleiſchbrühe zugießt, den Reis langſam ſehr weich 
darin kocht, durch ein Haarſieb ſtreicht, nochmals 
aufkocht und mit drei Eidottern und etwas Rahm 
abquirlt; man würzt die Suppe mit Salz und 
nach Geſchmack mit ein wenig Muskatnuß. — 
Noch vorzüglicher iſt dieſe Suppe auf folgende Art: 
125 Gr. gut gewaſchener und gebrühter Reis werden 
in 2 Liter kräftiger Kalbs- oder Hühnerbrühe 
weichgekocht; dann ſeiht man die Brühe ab und 
thut fie nebſt der Hälfte von dem ausgequellten 
Reis in den Topf zurück, ſtreicht die andere Hälfte 
Reis durch ein Haarſieb, thut ihn zu der Suppe 
und läßt dieſelbe unter langſamem Umrühren auf⸗ 
kochen, um fie mit drei in Rahm zerquirlten Ei⸗ 
dottern abzuquirlen, wieder heiß werden zu laſſen 
und aufzugeben. 


Reis⸗Suppe, auf Geschier Art, oder Crime 
de riz veloutée. Zunächſt ſtellt man hierzu 
einen dicken, ſehr kräftigen Reisſchleim her, indem 
man ½ Kilogr. geleſenen, mehrmals gewaſchenen 
Reis mit 3 Liter Kalbsbrühe und einem alten 


Reis⸗Suppe, auf italieniſche Art 


Huhn oder mehreren alten Tauben zuſetzt und 
ganz langſam anderthalb bis zwei Stunden kochen 
läßt, worauf man das Fett von der Suppe 
ſchöpft und dieſelbe durch ein Haarſieb ſtreicht, 
wenn nötig mit etwas Fleiſchbrühe verdünnt, ſalzt, 
mit ¼ Liter fettem ſüßen Rahm abquirlt und 
über einer Anzahl kleiner Klößchen aus Geflügel⸗ 
Farce anrichtet. 


Reis-Suppe, auf italieniſche Art. Zwei 
Zwiebeln werden in kleine Würfel geſchnitten und 
in 100 Gr. Butter oder Fett zehn Minuten lang 
geſchwitzt; dann fügt man 250—300 Gramm 
blauchierten und ſorgſam abgetrockneten Reis, etwas 
Salz, Pfeffer und eine Priſe geſtoßenen Piment 
hinzu, verrührt alles vier bis fünf Minuten über 
gelindem Feuer, gießt 1¼ Liter Waſſer zu, läßt 
den Reis darin aufquellen, ohne daß er weich 
wird, thut ihn in die Suppenterrine, übergießt 
ihn mit kochend heißer Fleiſchbrühe und reicht 
geriebenen Parmeſankäſe zu der Suppe. — Oder 
man dünſtet etwa 125 Gr. gebrühten Reis mit 
70 Gr. friiher Butter, ¼ Liter Fleiſchbrühe, 
etwas Salz und Pfeffer allmählich weich, ſchneidet 
zwei Rüben in kleine Stücke, bäckt oder brät die⸗ 
ſelben in heißem Fett hellbraun, läßt das Fett 
davon ablaufen und dämpft ſie in Fleiſchbrühe 
weich, thut ſie dann zu dem Reis, ſchüttet Fleiſch⸗ 
brühe darüber und giebt geriebenen Parmeſan⸗ 
käſe dazu. 


Reis⸗Suppe mit Mandelmilch. Man ae 
und blanchiert 250 Gr. Reis und kocht denſelben 
ganz langſam in 1½ Liter Milch mit einer 
Priſe Salz und etwas Zucker weich und körnig; 
unterdeſſen ſchält man 200 Gr. ſüße und 10—12 
Stück bittere Mandeln und ſtößt ſie in einem 
Marmormörſer ſehr fein, wobei man nach und 
nach ½ Liter Milch zugießt, ſchüttet fie hierauf 
in 1 Liter kochende Milch, läßt ſie eine Weile 
auf dem Feuer ziehen, ohne daß ſie kocht, ſeiht die 
Mandelmilch durch ein Tuch, verſüßt fie und giebt 
ſie über dem Reis auf. 


Reis⸗Suppe mit Reis⸗Pudding. 250 Gr. 
geleſener und gebrühter Reis werden in ¼ Liter 
Waſſer mit 125 Gr. Butter und einer Priſe Salz 
langſam dick ausgequellt und zum Erkalten aus⸗ 
geſchüttet; ſpäter rührt man ſechs Eidotter, zwei 
Löffel geriebenes Mundbrot, 250 Gr. lleingeſchnit⸗ 
tenen, in Salzwaſſer weichgekochten Spargel oder 
Blumenkohl, einige abgelochte, in Würfel geſchnit⸗ 
tene Kalbsmilche, eine Anzahl gereinigte, in Fleiſch⸗ 
brühe gedämpfte Morcheln, nach Belieben auch die 
ausgeſchälten Schwänze und Scheeren von 20—30 
Krebſen zu dem Reis, zieht den Schnee der Ei⸗ 
weiße unter die Maſſe, füllt dieſelbe in eine mit 
. Papier ausgelegte glatte Form und 
gt den Pudding drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, löſt das Papier 
ab, welches das Bräunen des Puddings verhindern 
ſoll, und reicht ihn zu klarer, brauner Bouillon⸗ 
Suppe bei größeren Mahlzeiten; ein derartiger 
Reis⸗Pudding genügt reichlich für gehn bis zwölf 
Perſonen, kann aber natürlich, falls man mehr 
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Reis-Torte mit Chocolade 


Tiſchgäſte zu bewirten hat, nach Belieben durch 
Vermehrung aller Zuthaten vergrößert werden. 


Reis⸗Suppe auf türkiſche Art. Nachdem 
man 250 Gr. Reis gewaſchen, blanchiert und mit 
friſchem Waſſer abgekühlt hat, läßt man ihn gut 
ablaufen und dünſtet ihn mit ¼ Liter Fleiſchbrühe, 
Salz, Pfeffer und einer Priſe Safran eine reich⸗ 
liche Viertelſtunde, ſchüttet ihn in eine paſſende, 
mit Butter beſtrichene Form, läßt ihn darin bei 
mäßiger Hitze eine halbe Stunde backen, ſtürzt ihn 
aus und trägt ihn zu ſehr kräftiger Hammelfleiſch⸗ 
Brühe auf. 


Reis⸗Suppe mit Waſſer. Man locht 70 Gr. 
gebrühten Reis in Waſſer mit etwas friſcher Butter 
und Salz weich, ſchwitzt einen Kochlöffel Mehl in 
Butter hellgelb, gießt 1—1 ¼' Liter ſiedendes 
Waſſer zu, kocht eine dünnſeimige Suppe davon, 
die mit Salz, nach Belieben auch einer Priſe 
Muskatnuß gewürzt wird, legiert ſie mit zwei bis 
drei Eidottern und richtet ſie über dem Reis an; 
man kann dieſer Suppe nach Gutdünken noch ein 
wenig feingehackte Peterſilie und Kerbel beifügen. 


Reis⸗Suppe mit Wein. 125 Gramm Reis 
werden gewaſchen, gebrüht und mit ®/, Liter 
Waſſer, einer Priſe Salz, einem Stück friſcher 
Butter und etwas Citronenſchale ganz langſam 
ausgequellt; hierauf röſtet man einen Löffel Mehl 
in Butter hellgelb, gießt eine Flaſche Weißwein, 
½ Liter Waſſer und den Saft einer halben Citrone 
zu, verkocht alles mit der Mehlſchwitze, verſüßt die 
Suppe mit dem nötigen Zucker und giebt ſie über 
dem Reis auf. 


Reis⸗Torte mit Apfelſinen. Man ſchält zwei 
ſchöne Apfelſinen dünn ab, ſchneidet die Schale in 
jene Streiſchen und kocht fie in Waſſer weich; 
hierauf wäſcht und brüht man 250 Gramm Reis, 
kocht ihn in reichlichem Waſſer mit einer Priſe 
Salz langſam halbweich, gießt ihn ab, ſpült ihn 
mit friſchem Waſſer ab und läßt ihn auf einem 
Sieb gehörig abtropfen. Nun läutert man 250 Gr. 
Zucker mit etwas Weißwein zu dicklichem Sirup, 
thut die Apfelſinenſchale, den Saft von drei Apfel⸗ 
ſinen und einer Citrone und den Reis hinein, gießt 
noch ein Glas Wein an, dünſtet den Reis über 
ſehr gelindem Feuer eine halbe Stunde damit 
durch und 1 ihn zum Erkalten beiſeite. In⸗ 
zwiſchen bäckt man von dünn aufgerolltem Blätter⸗ 
oder Mürbteig einen Tortenboden mit zwei Finger 
breitem Rand ſchön dunkelgelb oder hellbräunlich, 
füllt ihn mit dem Reis und verziert die Oberfläche 
mit ſtark gezuckerten oder in Bruchzucker kandierten 
Apfelſinenſchnitten. 


Reis⸗Torte mit Chocolade. 250 Gr. ge⸗ 
wäſſerter und blanchierter Reis werden in ¼ Liter 
Rahm mit einer Priſe Salz weich ausgeguellt und 


zum Erkalten beiſeite geſetzt; dann rührt man 200 
Gramm Butter zu Schaum, fügt ſechs Eidotter, 
den Reis, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
125 Gr. geſchälte und mit etwas Orangenblüten⸗ 
waſſer geſtoßene Mandeln und 125 Gr. Zucker 
hinzu, zieht den Schnee der Eiweiße und 30 Gr. 


Reis⸗Torte mit Citronen 


ein mit Butterteig ausgelegtes Tortenblech, ver⸗ 
miſcht die zweite Hälfte der Reismaſſe mit 100 Gr. 


geriebener Vanille-Chocolade, ſtreicht ſie oben dar⸗ 


auf und bäckt die Torte eine Stunde bei ziem⸗ 
licher Hitze. 


Neis-Torte mit Citronen. Man wäſſert 


250 Gr. vom beſten Reis einige Stunden in mehr⸗ 


mals gewechſeltem Waſſer, kocht ihn in reichlichem 
Waſſer, kühlt ihn mit friſchem Waſſer und läßt 
ihn auf einem Sieb abtropfen; dann reibt man 
die Schale von zwei Citronen auf 250 Gr. Zucker 
ab, ſtößt oder reibt den Zucker, verrührt ihn mit 
dem ausgepreßten Saft von vier Citronen und 
miſcht den Reis mittels zweier langer Gabeln vor— 
ſichtig damit. Währenddem hat man eine Torte 
von dünn aufgerolltem Blätter- oder Mürbteig im 
Tortenblech hohl gargebacken, füllt nach dem Er⸗ 
kalten den Reis hinein und verziert die Oberfläche 
mit kandierter Citronenſchale, eingemachten Apri— 
koſen oder eingemachten Kirſchen. — Oder man 
reibt die Schale von zwei Citronen auf 250 Gr. 
Zucker ab, läutert den Zucker in Weißwein, fügt 
den Saft von drei bis vier Citronen und 250 Gr. 
gewäſſerten, in Waſſer halb weichgekochten und ab⸗ 
getropften Reis hinzu, dünſtet den Reis eine halbe 
Stunde ganz langſam darin durch, läßt ihn aus⸗ 
lühlen, füllt ihn in eine hohlgebackene Torte von 
Mürbteig oder Blätterteig, überzieht ihn mit einer 
Citronenglaſur, die man im Ofen trocknen läßt, 
und verziert die Torte mit eingemachten Früchten. 


Reis⸗Waffeln. Nachdem man 250 Gramm 
Reis gewaſchen und gebrüht hat, läßt man ihn 
trocken ablaufen, kocht ihn mit ®/, Liter Rahm dick 
und weich, ſchüttet ihn zum Auskühlen in eine 
Schüſſel, verrührt ihn hierauf mit 250 Gr. Mehl, 
200 Gr. zerlaſſener Butter, 30 Gr. aufgelöſter 
Hefe, fünf Eiern und etwas Salz, läßt die Maſſe 
an einer warmen Stelle aufgehen und bäckt die 
Waffeln in dem mit Butter beſtrichenen Eiſen über 
gleichmäßigem hellen Feuer auf beiden Seiten hell⸗ 
braun, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und giebt 
fie warm zu Tiſch. — Ohne Hefe bereitet man 
die Waffeln in folgender Art: Man kocht eine 
Obertaſſe Reis, der zuvor gewaſchen und gebrüht 
worden, in ſehr wenig Waſſer mit einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz langſam weich, verrührt ihn heiß mit 
45 Gr. friſcher Butter, 200 Gr. Mehl, vier zer⸗ 
quirlten Eidottern und etwa °/, Liter Milch, ſchlägt 
die Maſſe mindeſtens eine Viertelſtunde lang tüchtig, 
mengt den feſten Schnee der Eiweiße darunter, 
ſchüttet alles einige Minuten in zwei Gefäßen von 
oben herunter hin und her, um den Teig leichter 
zu machen, und bäckt die Waffeln in dem erhitzten, 
mit Butter beſtrichenen Eiſen, in welches man 
jedesmal einen Löffel voll von der Maſſe thut. 


Reis⸗Waſſer für Kranke. 100 Gramm Reis 
werden in mehrmals gewechſeltem kalten Waſſer 
tüchtig gewaſchen und abgequirlt, mit einem Stück 
Zimt oder etwas dünn abgeſchälter Citronenſchale, 
einer Meſſerſpitze Salz und 1½ Liter Waſſer zu⸗ 
geſetzt, eine gute halbe Stunde gekocht und durch 
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Mehl leicht darunter, füllt die Hälfte der Maſſe in 


Reisker 


ein feines Sieb geſeiht, wonach man die ſchleimige 
Flüſſigkeit mit Zucker verſüßt und in Taſſen lau⸗ 
warm zu trinken giebt. Für Kranke iſt das Reis⸗ 
waſſer ein ſehr angenehmes Getränk; ſoll es etwas 
dicklicher ſein, wie es z. B. bei Unterleibsleiden 
notwendig iſt, ſo läßt man den Reis unter häufigem 
Umrühren zwei Stunden lang kochen, ſeiht das 
Waſſer und den ſchleimigen Teil von dem Reis 


durch ein Sieb, läßt aber die Körner unzerrieben 


zurück. Häufig verſüßt man das Reiswaſſer mit 
Zucker und thut je nach der Art des Uebels, woran 
der Kranke leidet, und nach der Vorſchrift des 
en entweder etwas Rotwein oder Citronenſaft 
hinzu. 


Reis⸗Würſtchen, ſ. Reis-Beignets und Reis- 
Croquetten. 


Reis⸗Wurſt. 250 Gr. Reis werden gebrüht 
und in 1 Liter fetter Rindsbrühe weichgekocht; dann 
hackt man 250 Gr. rohe Rindslende und 250 Gr. 
enthäuteten Rindsnierentalg ſehr fein, mengt zwei 
nicht zu große, gehackte, in Butter weichgeſchwitzte 
Zwiebeln, ſowie etwas Pfeffer und Salz nebſt dem 
ausgekühlten Reis hinzu, füllt die Maſſe in ſaubere, 
mäßig dicke Därme und brät die Würſte in Butter 
langſam gar. 


Reis⸗Wurſt auf ruſſiſche Art. Etwa 625 
bis 750 Gr. Reis wäſcht und brüht man, kocht 
ihn mit 2½ Liter Milch und etwas Salz fo did 


als möglich und läßt ihn auskühlen; dann miſcht 


man zwei große, feingehackte Zwiebeln, einen ge⸗ 
häuften Eßlöffel geſtoßenen Zucker, fünf zerquirlte 
Eier, ein wenig geſtoßenen Pfeffer, Piment und 
Macis, feingehackten oder pulveriſierten Majoran 
und Thymian, 125 Gr. gereinigte, ausgelernte 
Roſinen, 125 Gr. Korinthen, 250 Gramm fein= 
gehacktes Nierenfett und Salz zu dem Reis, füllt 
ihn nicht zu feſt in ſaubere Därme, kocht die 
Würſte erſt und brät ſie dann in Butter. 


Reis⸗Wurſt, ſüße, auf oſtpreußiſche Art. 
Ein Kilogramm Reis wäſcht und brüht man, locht 
ihn in Milch oder Waſſer weich, aber ſo, daß die 
Körner ganz bleiben, ſchält und reibt 90 Gr. ſüße 
und etliche bittere Mandeln, lieſt und wäſcht 250 
Gramm Roſinen und 125 Gr. Korinthen, thut ſie 
nebſt 125 Gr. geſtoßenem Zucker, der feingehackten 
Schale von einer Citrone, etwas geſtoßenem Zimt 
und Muskatblüte, einem Löffel Salz und 200 Gr. 
geklärter Butter zu dem Reis, miſcht alles gehörig 
durcheinander, füllt die Maſſe nicht zu feſt in 
ſauber vorbereitete Därme, bindet Würſte von be⸗ 
liebiger Länge ab und kocht ſie eine halbe Stunde 
in reichlichem Waſſer. 


Reisker oder Reizker, lat. Agaricus deli- 
ciosus. Ein wohlſchmeckender, eßbarer Pilz, der 
im Auguſt und September in trockenen, hellen 
Fichten⸗ und Tannenwäldern, namentlich in jungen 
Schonungen wächſt; der 5—10 Centimeter breit 
werdende Hut iſt anfangs rund, dann in der 
Mitte etwas vertieft und am Rande gewölbt, von 
hellgelb bis zu orange- und bräunlichgelb ſchattiert, 
mit kreisförmigen, helleren Streifen verſehen. Die 


Reisker einzumachen ꝛc. 


Blätter oder Lamellen der Unterſeite ſtehen dicht 
beiſammen, ſind unregelmäßig gebildet und ſehen 
orangegelb aus; der hohle, walzenförmige Stengel 
iſt von der Farbe des Hutes und gleich dieſem 
von außen mit einer ſchleimigen, glänzenden 
Feuchtigkeit überzogen, und der ganze Pilz enthält 
einen orangeroten Milchſaft, der bei der kleinſten 
Verletzung der Haut herausdringt, worauf ſich die 
verletzte Stelle grün färbt. Die Reisker ſind ſo 
reich an Gallertſtoff, daß das Waſſer, worin ſie 
gekocht werden, nach dem Erkalten völlig dick wird 
und überhaupt einer kräftigen Fleiſchbrühe ähnlich 
ſchmeckt, weshalb dieſe Pilze auch unter die nahr⸗ 
hafteſten und beſten gerechnet werden dürfen, jo daß fie 
wohl verdienten, beſſer bekannt zu ſein. In manchen 
Gegenden Norddeutſchlands und in Rußland ſchätzt 
man ſie beſonders und legt ſie in Menge in Salz 
oder Eſſig zum Winterbedarf ein, um ſie als Ge⸗ 
müſe, Sauce oder Salat zuzubereiten; in Ober⸗ 
italien pflegt man ſie in Oel einzumachen. 


Reisker einzumachen, auf ruſſiſche Art. Die 
Pilze werden gut geleſen, um alle wurmigen zu 
beſeitigen, von den Stielen befreit, gewaſchen, in 
ſiedendem Salzwaſſer einigemal aufgekocht, einige 
Tage in mehrmals gewechſeltem kalten Waſſer ein⸗ 
gewäſſert, gut abgetropft und in Steintöpfe gelegt; 
dann kocht man Eſſig mit Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern, ganz wenig Salz und einigen Lorbeer⸗ 
blättern, läßt ihn kalt werden und ſchüttet ihn über 
die Reisker, wonach man die Töpfe feſt überbindet. 
— Oder man kocht ſie in ſiedendem, ungeſalzenem 
Waſſer auf, läßt ſie rein ablaufen, thut ſie in 
einen leinenen Sack und preßt ſie einige Stunden 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettern, vermiſcht ſie 
dann mit Salz, ſtellt ſie vierundzwanzig Stunden 
an einen kühlen Ort, wäſſert ſie in friſchem Waſſer 
eine Stunde aus, trocknet ſie mit einem Tuch ab 
und ſchichtet ſie in Steintöpfe, wo ſie mit dem 
nach obiger Angabe abgekochten und erkalteten 
Eſſig übergoſſen werden. Die ſo eingelegten Pilze 
giebt man als pilante Zuſpeiſe, gleichſam eine Art 
Salat, zu kaltem Fleiſch von jeder Gattung. 


Reisker in Salz einzulegen. Man putzt und 
wäſcht ſie, kocht ſie in ſiedendem Waſſer mehrmals 
auf, läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, preßt ſie 
zwei bis drei Stunden an einem kühlen Ort in 
einem Leinenbeutel zwiſchen zwei beſchwerten Brettern, 
was beſonders in Rußland üblich, aber nicht note 
wendig iſt, vermiſcht ſie mit reichlichem Salz, 
ſchichtet ſie in Steintöpfe, legt einen paſſenden 
runden Holzdeckel darauf, beſchwert denſelben mit 
Steinen und bewahrt die Pilze im Kühlen auf. 
Will man ſie benützen, ſo wäſſert man ſie gut 
ab und bereitet fie wie friſch als Gemüſe zu. 


Reisker als Gemüſe zuzubereiten. Man 
putzt und wäſcht ſie ſehr ſauber, kocht die großen, 
zerſchnittenen Pilze erſt einmal in ſiedendem Waſſer 
auf, was bei den kleinen nicht notwendig iſt, thut 
ſie in ein Kaſſerol mit kochender Butter, fügt eine 
ganze oder in Scheiben geſchnittene Zwiebel, etwas 
Pfeffer und Salz hinzu und ſchmort ſie darin 
ziemlich weich; häufig gießt man dann noch einige 


| 


Reémouladen⸗Sauce, grüne 


Löffel ſüßen oder ſauren Rahm an, mit dem fie 
vollends gargedünſtet werden, doch iſt es beſſer, 
man ſchüttet etwas Fleiſchbrühe zu und ſerviert 


bald darauf die Pilze mit Beeſſteaks oder Cote- 


letten, Fricandellen u. dergl. 


Reisker⸗Suppe. Eine ſehr kräftige und wohl⸗ 
ſchmeckende Suppe erhält man, indem man eine 
Anzahl größerer, geleſener, zerſchnittener und ge⸗ 
waſchener Reisker mit kaltem Waſſer und etwas 
Salz zuſetzt, anderthalb bis zwei Stunden darin 
auskocht, ſo daß die Pilze weich ſind und die 
Brühe völlig orangegelb ausſieht, worauf man 
letztere durchgießt, mit einer hellgelben Mehlſchwitze 
verdickt und über geröſteten oder ungeröſteten 
Semmelwürfeln aufgießt. Nach Gefallen kann 
man noch einige kleine, in Butter gargedünſtete 
Reisker in die Suppe einlegen. 


Releve. In der franzöſiſchen Küche bezeichnet 
man mit dieſem Ausdruck die Zwiſchengerichte, 
welche nach den Hors d'oeuvre und vor den 
Fleiſch⸗Entrees auf den Tiſch kommen und ent⸗ 
weder aus Fiſch, oder gedämpftem und gekochtem 
Fleiſch, gedämpftem Geflügel, Kalbskopf u. dergl. 
beſtehen. Eigentlich ſoll es heißen, Relevé de 
potage, d. h. ein Gericht, welches nach dem Weg- 
nehmen (Relever) der Suppe auf den Tiſch ge⸗ 
bracht wird. 


Nemonladen-Sauce. Eine pikante, gewöhn⸗ 
lich kalte Sauce, die aus mehreren Beſtandteilen 
zuſammengerührt und zu mancherlei kalten Fleiſch⸗ 
ſpeiſen und Fiſch SE oder auch als Salat⸗ 
Sauce angewendet wird. Man bereitet ſie auf 
folgende Art: die Dotter von vier friſchen, hart⸗ 
gekochten Eiern werden im Mörſer geſtoßen oder 
durch ein feines Haarſieb geſtrichen, ganz allmählich 
mit vier bis fünf Eßlöffeln feinem Provenceröl, 
einem Eßlöffel voll Sardellenbutter oder zwei bis 
drei feingehackten, durchgeſtrichenen Sardellen, einem 
reichlichen Eßlöffel gutem Senf, einer feingehackten 
Chalotte ſowie etwas gehackten grünen Kräutern, 
als Peterſilie, Pimpernelle, Eſtragon und Kerbel, 
einem Theelöffel voll gehackter Kapern, etwas Salz, 
weißem Pfeffer, einigen Löffeln Eſtragoneſſig oder 
bloßem Weineſſig, einer Priſe Zucker und ein bis 
zwei Löffeln hellem Aſpic oder in Ermangelung 
deſſen kalter kräftiger Fleiſchbrühe vermiſcht und 
womöglich auf Eis zu einer dicklichen Sauce ver⸗ 
rührt. — Will man die Sauce weniger fein ber 
ftellen, fo verrührt man zwei bis drei durch⸗ 
geſtrichene, hartgekochte Eidotter mit drei bis vier 
Löffeln Olivenöl, einem Löffel Senf, drei Löffeln 
Eſſig, einem halben Eßlöffel feingehackter Kapern, 
einer kleinen gehackten Chalotte, ſowie etwas Pfeffer 
und Salz. 


Nemonladen-Sance, grüne. Eine Handvoll 
Kerbel, etwas Schnittlauch, Pimpernelle und Eſtra⸗ 
gon werden eine Minute lang in ſiedendem Waſſer 
blanchiert, in einem Tuch trocken ausgedrückt und 
ſehr fein gehackt oder im Mörſer geſtoßen, dann 
mit einem reichlichen Eßlöffel Senf, etwas Salz, 
weißem Pfeffer, dem Dotter eines rohen Eies und 
ganz allmählich hinzugefügten drei Eßlöffeln 


Nemouladen-Sauce, indiſche 


Olivenöl, einigen gehackten Kapern und zwei Eß⸗ 
löffeln Eſſig verrührt, worauf man die Sauce noch 
mit einigen Tropfen Spinatſaft ſchön grün färbt. 


Reémouladen⸗Sauce, indiſche. Man ſtößt die 
Dotter von drei bis vier hartgekochten Eiern im 
Mörſer oder Reibſtein, vermiſcht fie mit ein wenig 
Salz, einem Eßlöffel Senf und einem großen 
Theelöffel voll Currypulver, fügt tropfenweiſe drei 
bis vier Löffel Olivenöl und zuletzt ein bis zwei 


Löffel Eſtragoneſſig bei und verrührt alles zu einer 


dicklichen Sauce. — Oder man verrührt vier bis 
fünf hartgekochte Eidotter mit vier bis fünf Eß⸗ 
löffeln Provenceröl, einer E Cayenne⸗ 
pfeffer, etwas Salz, einem Theelöffel voll auf⸗ 
gelöſtem Curcuma, einigen Eßlöffeln Eſtragon⸗ 
eſſig, einem Eßlöffel Kräuter-Senf und einer Priſe 
Zucker, ſtreicht die Sauce dann durch ein Haar⸗ 
ſieb und ſtellt ſie auf Eis. 


Remouladen⸗Sauce A la Provengale, Einige 
Zwiebeln, etwas Peterſilie und Kapern oder Pfeffer⸗ 
gürkchen werden zuſammen gehackt, auf jeden knappen 
Theelöffel von dieſem Gemiſch ein rohes Eidotter 
daruntergemengt, das Ganze mit einer Zehe Knob⸗ 
lauch und einer ausgegräteten Sardelle im Mörſer 
geſtoßen, während des Stoßens mit einigen tropfen⸗ 
weiſe hinzugegoſſenen Löffeln Olivenöl untermengt 
und zuletzt mit dem Saft einer großen Citrone 
verrührt. 


Renke, ſ. Aeſche. 
Renne, Renntier. 


Reuntier, franz. renne, engl. reindeer, lat. 
Cervus tarandus. Gehört zur Gattung der Hirſche, 
wird bis 2 Meter lang und am Widerriſt 1 Meter 
hoch, hat ſchaufelförmige Geweihe, langgeſtreckten 
Leib, ſtarke, niedrige Beine, breite, tiefgeſpaltene 
Hufe, langbehaarten Schwanz und unterhalb 
des Halſes lang herabhängende Haare. Die 
Farbe iſt meiſt dunkelſchiefergrau, am Bauch 
dunkler, am Kopf und Nacken wie an den 
Keulen heller; das Weibchen hat ebenfalls ein Ge⸗ 
weih, wenn dasſelbe auch ſchwächer und kleiner iſt 
als beim Männchen, und kürzere, dickere Hufe. 
Das Renntier lebt im hohen Norden, teils wild 
in Heerden beiſammen, teils wird es als Haustier 
gehalten, da es bei den Lappländern, Eskimos ꝛc. 
die Stelle des Pferdes und des Rindviehs vertritt. 
Milch und Käſe ſind fett und ſchmackhaft, ebenſo 
das Fleiſch, welches gekocht, gebraten, eingeſalzen 
und geräuchert genoſſen wird; als beſondere 
Delikateſſe gilt die Zunge und das Mark. Da 
man in neuerer Zeit im Winter und Frühjahr 
auch nach Deutſchland Renntierfleiſch auf den Markt 
bringt, indem man es auf Eis verſendet, ſehe man 
beim Einkauf darauf, daß dasſelbe fett und fein⸗ 
faſerig ſei, auch darf es keinen üblen Geruch be⸗ 
ſitzen. Man brät es ganz wie Hirſchfleiſch, nach⸗ 
dem man es gut geſäubert, gehäutet und ge- 
ſpickt hat. 


Repas, das Mahl, der Schmaus, z. B. Repas 
de noces, das Hochzeitseſſen, oder repas de 
bapt&me, der Taufſchmaus. 
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Rettig 


Reſter⸗Pudding. Man ſchwitzt 100 Gramm 
Mehl nebſt einer geſchälten und geriebenen Zwiebel 
in 125 Gramm Butter einige Minuten in einem 
Kaſſerol durch, verkocht dies mit reichlich ½ Liter 
heißer Milch unter beſtändigem Umrühren und 
läßt die Maſſe hierauf etwas auskühlen. Dann 
vermiſcht man ſie mit 250 Gramm feingehacktem 
übrigen Braten beliebiger Art, etwas Salz, acht 
Eidottern und dem ſteifen Schnee der Eiweiße, 
läßt den Pudding in einer gebutterten Form 
anderthalb Stunden im Dampfbad kochen, ſtürzt 
ihn aus und giebt ihn mit einer Champignonz, 
Sardellen- oder Madeira Sauce zu Tiſch. — Einen 
ſehr ſchmackhaften Reſter-Pudding erhält man auch, 
wenn man die Fleiſchreſte von Braten, Suppen⸗ 
fleiſch ꝛc. nicht allzufein wiegt, mit einigen in 
Waſſer eingeweichten Franzbrötchen ſowie zwei 
kleinen, gehackten und in Butter gedünſteten Cha⸗ 
lotten glatt verrührt, vier Eidotter, ein wenig 
Pfeffer und Salz, mehrere Eßlöffel Bratenſauce, 
etwas geriebenen Parmeſankäſe und gehackte Cham⸗ 
pignons hinzufügt, zuletzt den Schnee der Eiweiße 
unter die Maſſe zieht und dieſelbe in eine gut⸗ 
gebutterte Form füllt. Nachdem der Pudding eine 
Stunde bis anderthalb Stunden im Waſſerbade 
gekocht hat, giebt man ihn mit Champignon⸗ oder 
Sardellen-Sauce zu Tiſch. 


Reſter⸗Speiſen. Die Verwendung von Fleiſch⸗ 
oder Fiſchreſten aller Art iſt im Univerſallexikon 
vielfach berückſichtigt; wir verweiſen auf die ver⸗ 
ſchiedenen Farce-Speifen, die Artikel Fleiſch-Auflauf, 
Fleiſch⸗Bouletten, Fleiſch- und Fiſch-Croquetten, 
Fleiſch-Käſe, Fleiſchkloß und Fleiſch-Klößchen, 
Fleiſch⸗Kuchen, Fleiſch-Pfanzel, Fleiſch-Pudding, 
Fleiſch-Salat, Fiſch-Salat, Fleiſch-Schmarrn, 
Fleiſch⸗Strudel, Gehäck-Suppe, die ſämtlichen 
Hachis⸗Artikel, die Ragouts, Omeletten mit Farce, 
Schinken⸗Auflauf, Schinken⸗Fleckchen, Schinken⸗ 
Klöße, Schinken-Nudeln, Schinken- Pudding, 
Schinken⸗Strudel u. ſ. w. 


Rettig, franz. rave, oder radis d'hiver, engl. 
radish, lat. Raphanus sativus communis. Ein 
aus Aſien ſtammendes, in Europa auf Aeckern 
und in Gärten vielfach angebautes Wurzelgewächs, 
von dem es eine Menge Spielarten giebt; die be- 
liebteſten darunter ſind 1) die Sommerrettige, 
unter denen man frühe gelbe, frühe runde ſchwarze 
und runde weiße ſowie rotſchalige Herbſtrettige hat, 
die ſämtlich nicht ſehr groß ſind, ſondern nicht viel 
größer als große Radieschen werden, von denen 
fie fi jedoch durch weit ſchärferen Geſchmack 
unterſcheiden; 2) die Winterrettige, welche viel 
größer ſind und von denen die langen und runden 
ſchwarzen Erfurter die beliebteſten ſind, während 
die langen weißen und runden violetten weniger 
angebaut werden. Alle Rettigarten verlangen vor⸗ 
züglich gutes und lockeres, fettes Land, vertragen 
jedoch keine friſche Düngung, nach welcher ſie bitter, 
fleckig und pelzig werden; man ſäet ſie daher in 
ſolchen Boden, der nach ſtarker Düngung zwei 
Jahre lang mit anderem, den Boden nicht ſehr 
ausſaugendem Gemüſe beſtellt worden iſt, um im 
dritten Jahre mit Rettigen beſtellt werden zu 


Rettig⸗Salat 


können. Die Sommerrettige werden von Ende 
April an geſäet, behackt, behäufelt, fleißig begoſſen 
und können im Juli geerntet werden: die Winter⸗ 
rettige ſäet man im Juni und Juli, um ſie im 
Oktober aus der Erde zu nehmen, da ſie leicht 
vom Froſt leiden, und ſchlägt ſie für den Winter 
in Sandbeete im Keller ein. Man genießt die 
Rettige gewöhnlich roh, von Schale, Wurzeln und 
Stengelblättern befreit, in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und mit Salz beſtreut, womit man fie 
einige Zeit ſtehen läßt oder zwiſchen zwei Tellern 
hin⸗ und herſchüttelt, als pikante Zukoſt zum 
Butterbrot und ſie bekommen nicht zu ſchwachen 
Magen gewöhnlich ſehr gut, werden auch friſch 
oder als ausgepreßter Saft bei Magen- und Bruſt⸗ 
verſchleimungen, Nieren- und Blaſenkrankheiten, 
Waſſerſucht und Skorbut als Heilmittel ange⸗ 
wendet; ebenſo bereitet man aus Rettigſaft und 
Zucker die gegen Huſten und Heiſerkeit dienlichen 
Rettigbonbons. 


Rettig⸗Salat. Nachdem man den in dünne 
Scheiben geſchnittenen Rettig mit Salz vermiſcht 
eine Stunde an einen kühlen Ort beiſeite geſtellt 
hat, gießt man das Salzwaſſer ab und richtet ihn 
mit Eſſig und Oel an. Häufig preßt man den 
eingeſalzenen Rettig auch kurze Zeit unter einem 
beſchwerten Brett, bevor man ihn mit Eſſig und 
Oel anmacht. 


Rettig⸗Sauce, rohe. Man wäſcht und ſchält 
ſchwarzen Rettig, reibt ihn auf dem Reibeiſen, 
vermiſcht ihn mit etwas Salz, Eſſig und Oel 
und giebt dieſe Sauce zu kaltem oder auch warmem, 
gekochtem Rindfleiſch, Rauch- und Pötelfleiſch. 


Revalenta arabloa. Unter dieſem Namen 
wurde lange Zeit eine mehlige Subſtanz in den 
Handel gebracht, welche für Kranke und Schwache 
die heilſamſten Wirkungen haben und ihren Kräften 
in außergewöhnlich erfolgreicher Weiſe wieder auf⸗ 
helfen ſollte; eine chemiſch-mikroſkopiſche Unter⸗ 
ſuchung des wunderbaren Mehls ergab jedoch, daß 
es ganz einfach nur aus einer Miſchung von Erbſen⸗ 
und Linſenmehl zuſammengeſetzt ſei. 


Revenieren. Das Durchſchwitzen oder raſche 
Bräunen von Fleiſchſtücken in heißer Butter oder 
in Fett, um ſie ſpäter erſt garzudämpfen oder 
ſonſtwie zuzubereiten, nennt man in der Küchen⸗ 
ſprache Revenieren. 


Rhabarber, franz. rhubarbe, engl. xhubarb, 
lat. Rheum. Die Rhabarberpflanze, welche aus 
Aſien ſtammt, gehört zur Familie der Polygoneen, 
hat ſehr große, länglich herzförmige Blätter, mehrere 
aufrechte, ſtarke und hohe Stengel, rispenartige 
Blütenähren und weiße Blüten; man zieht ſie viel 
und in mancherlei Spielarten als Zierpflanze in 
den Gärten und benutzt ſeit den letzten zwanzig 
bis dreißig Jahren vorzugsweiſe in England, ſeit 
neuerer Zeit auch hier und da bei uns, die dicken 
Blattſtiele (nicht, wie viele irrig meinen, die hohlen 
Blütenftengel) ganz wie Obſt, indem man fie als 
Compot, Marmelade, Zuthat zu Mehlſpeiſen, 
Kuchen, Suppen ꝛc. zubereitet und einen ſehr be: 
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Rhabarber-⸗Compot 


liebten künſtlichen Wein daraus herſtellt. Die Fort⸗ 
pflanzung geſchieht am beſten durch Samen, aber 
auch durch Stecklinge und Zerteilen der knolligen 
Wurzeln; man muß die Pflanzen ziemlich tief in 
leichten, gutgedüngten, aber nicht naſſen Boden 
ſetzen und kann ſie fünfzehn bis zwanzig Jahre 
lang erhalten, wenn man fie jährlich im Herbſt 
etwas düngt und im Winter gegen den ſtrengen 
Froſt mit Laub oder Spreu, Reiſig u. ſ. w. leicht 
bedeckt. Gebleichter, d. h. mit großen Töpfen oder 
Käſten bedeckter Rhabarber ift vorzüglicher im Ge⸗ 
ſchmack, als der im vollen Licht gewachſene, aber 
noch weit geſchätzter iſt der künſtlich getriebene, 
den man zeitig im erſten Frühjahr zieht, nachdem 
man die Pflanzen im Herbſt 20—30 Centimeter 
mit Laub bedeckt hat; je ſtärker die Pflanzen im 
Winter bedeckt wurden, um ſo früher treiben ſie. 
Für gewöhnlichen Rhabarber iſt April, Mai und 
Anfang Juni die geeignete Zeit zur Benutzung, 
und man thut bei ſolchen Pflanzen, welche zum 
Küchengebrauch gezogen werden, am beſten, die 
Blütenſtengel vor ihrer völligen Entwickelung ab⸗ 
zuſchneiden, wenn man ſie nicht zur Samenzucht 
benutzen will. Rhabarber-Compot und-Marmelade 
gelten als ſehr geſund, ſchmecken angenehm ſäuer⸗ 
lich ſüß, wirken verdauungbefördernd und ſind 
darum beſonders angenehm, weil ſie einen Erſatz 
für das zu Ende gehende Winterobſt bieten, während 
man noch lange nicht auf friſche Früchte hoffen 
kann. Ganz junge und gebleichte Rhabarberſtengel 
ſchält man vor der Zubereitung nicht ab; erſt die 
völlig ausgewachſenen, dicken Stiele müſſen geſchält 
werden; gebleichter Rhabarber bedarf auch weniger 
Zucker als der ungebleichte. Von den in England 
durch die Kultur verbeſſerten Spielarten find Mit- 
chells Royal Albert, Myatts Viktoria-Rhabarber, 
Magnum bonum, Linnäus und der Elford⸗ 
Rhabarber die beliebteſten und am häufigſten an⸗ 
gebauten. Die zum mediziniſchen Gebrauch ver⸗ 
wendeten Rhabarberarten gedeihen auf den Gebirgen 
und Hochebenen von Mittelaſien; die getrockneten 
Wurzeln derſelben kommen auf dem Seeweg von 
China aus oder von Kiachta über Moskau und 
Petersburg zu uns. 


Rhabarber-Auflauf. Nachdem man etwa 
250 Gramm junge Rhabarberſtengel in Stückchen 
von 2 Centimeter Länge geſchnitten hat, dämpft 
man ſie über raſchem Feuer mit 125 Gramm ge— 
ſtoßenem Zucker ohne Zugießen von Waſſer unter 
häufigem Umſchütteln in ungefähr zehn Minuten 
weich und läßt fie auskühlen. Indeſſen rührt man 
einen Eßlöffel fetten ſauren Rahm mit ſechs Ei- 
dottern, zwei bis drei Löffeln Zucker und ein wenig 
geſtoßener Vanille oder abgeriebener Citronenſchale 
eine Viertelſtunde recht ſchaumig, miſcht das zu 
feſtem Schnee geſchlagene Eiweiß zu, füllt die Hälfte 
der Maſſe in eine gebutterte Form, legt den ab⸗ 
getropften Rhabarber darüber und ſchüttet die übrige 
Maſſe oben darauf, wonach man den Auflauf drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze bäckt und ſofort 
ſerviert. 

Rhabarber-Compot. Die Blattſtiele von ge⸗ 
triebenem oder gebleichtem Rhabarber ſind am vor⸗ 


Nhabarber-Gelee 


züglichſten hierzu; man wäſcht fie und ſchneidet fie 
in Stückchen von 3—6 Centimeter Länge, ſchält 
ſie jedoch nicht, was nur bei dem ungebleichten, 
ſchon völlig ausgewachſenen Rhabarber notwendig 
iſt; auf ½ Kilogramm davon klärt man 200 bis 
250 Gramm Zucker, auf dem man ein wenig 
Citronenſchale abgerieben, mit möglichſt wenig 
Waſſer, denn die Stengel ſelbſt enthalten reich— 
lichen Saft, dämpft den Rhabarber ganz langſam 
darin weich, ohne daß er zerfallen darf, nimmt 
ihn mit dem Schaumlöffel heraus, legt ihn in die 
Compotſchale, dickt den Sirup noch ein wenig ein 
und gießt ihn über die Rhabarberſtücke, um das 
Compot nach dem Erkalten zu Braten, feinen 
Mehlſpeiſen u. dergl. zu geben. In Deutſchland 
pflegt man hier und da das Compot mit einigen 
Tropfen Cochenilletinktur rot zu färben, indeſſen 
iſt dies unnötig, wenn man den in England überall 
gezogenen roten ſogen. Erdbeer-Rhabarber (straw- 
berry-rhubarb) verwendet, der einen prächtig roten, 
nach Ananaserdbeeren ſchmeckenden Saft beſitzt. 
Viele treiben das Compot zuletzt durch ein Sieb, 
um die Faſern völlig zu beſeitigen, und ſervieren 
es in Musform. Dieſes Mus läßt ſich, wenn 


man den Saft etwas dicker einkocht, in luftdicht 


verſchloſſenen Glasbüchſen ſehr gut zum Winter 
aufbewahren und giebt eine höchſt angenehme, er⸗ 
friſchende Zuſpeiſe zum Braten. 


Rhabarber Gelee. Man wäſſert 8 Gramm 
lleingeſchnittene Hauſenblauſe oder Gelatine eine 
Stunde lang in 3—4 Eßlöffeln kaltem Waſſer 
ein, zerſchneidet 750 Gramm Rhabarber in kleine 
Stückchen, thut dieſe in ein Kaſſerol, gießt ſoviel 
kaltes Waſſer darüber, daß ſie gerade davon bedeckt 
find, dünſtet fie langſam völlig weich und ſeiht 
den Saft ab; nun reibt man die Schale einer 
halben Citrone auf 300 Gramm Zucker ab, ſchlägt 
ihn in Stücke, fügt ihn nebſt der eingewäſſerten 
Hauſenblaſe oder Gelatine zu dem Saft und ver⸗ 
rührt alles über dem Feuer, bis Zucker und Hauſen⸗ 
blaſe aufgelöſt ſind. Dann ſtreicht man den weich⸗ 
gedämpften Rhabarber durch ein Haarſieb, vermiſcht 
den Fruchtbrei mit dem dicklichen Sirup und vier 
Eßlöffeln fetten ſüßen Rahm, verrührt das Gelbe 
noch einige Minuten über dem Feuer, ohne daß 
es zum Kochen kommen darf, ſchüttet es in eine 
mit friſchem Waſſer ausgeſpülte Form und läßt es 
an einem kühlen Ort ſtarr werden, um es nach⸗ 
her auf eine Schale zu ſtürzen und mit beliebig 
gewürztem Rahmſchnee oder auch einer kalten Wein-, 
Rahm⸗ oder Vanille-Sauce aufzugeben. 


Rhabarber⸗Kuchen. Zarte, junge Rhabarber⸗ 
ſtiele werden in feine Scheiben geſchnitten, die man 
dick mit Zucker überſtreut und einige Zeit ſo ein⸗ 
gezuckert ſtehen läßt, um ſie dann auf einem nicht 
zu dünn aufgerollten Kuchen von Mürbteig oder 
mürbem Hefenteig dicht neben- und halb überein⸗ 
ander gereiht wie bei einem Apfelkuchen zu legen 
und den Kuchen nach dem Backen nochmals mit 
Zucker und Zimt zu beſtreuen. 


Rhabarber⸗Marmelade. Dieſelbe iſt ſehr geſund 
und wohlſchmeckend, hält ſich aber bei weitem nicht 


Rhabarber⸗Pie 


ſo lange wie andere Obſt-Marmelade und darf 
daher nicht zu lange aufbewahrt werden; völlig 
ausgewachſener, im Mai und Juni geſchnittener 
Rhabarber eignet ſich beſſer dazu, als ſehr junger 
und künſtlich getriebener, weil letzterer zu waſſer⸗ 
haltig iſt. Man ſchält die Stengel, ſchneidet ſie 
in kurze Stücke, nimmt zu jedem ¼ Kilogramm 
derſelben / Kilogramm bis 625 Gramm klein⸗ 
geichlagenen” Zucker, die feingeſchnittene Schale und 
den Saft einer halben Citrone und 8 Gramm 
geſchälte, feingehadte bittere Mandeln, bringt alles 
recht langſam zum Kochen, rührt beſtändig um, 
nimmt den Schaum ab und kocht die Marmelade 
dann über raſchem Feuer ſo weit ein, bis ein auf 
einen Teller geträufelter Tropfen derſelben ſofort 
geléeartig erſtarrt. Man füllt fie nun in Stein⸗ 
büchjen, legt nach dem Erkalten rumgetränktes 
Papier darauf und überbindet die Gefäße mit 
Blaſe. — Oder man beſtreut jedes / Kilogramm 
geſchälten, in Stücke zerſchnittenen Rhabarber mit 
dem gleichen Gewicht geſtoßenem Zucker, ſchüttelt 
ihn gut durcheinander und läßt ihn drei Tage 
in einem zugedeckten Steintopf ſtehen; auf 3 bis 
3½ Kilogramm Rhabarber füllt man ein Wein⸗ 
glas mit zerſchnittenem Ingwer, gießt es voll 
Whiskey oder Brandy und ſtellt es gleichfalls drei 
Tage hin. Dann ſeiht man den Branntwein durch, 
ſchüttet ihn zu dem Rhabarber und kocht denſelben 
unter beſtändigem Umrühren etwa vierzig bis 
fünfzig Minuten lang, füllt die Marmelade in 
Töpfe und verwahrt ſie nach obiger Angabe; 
übrigens iſt die Würze mit Ingwer nicht nach 
jedermanns Geſchmack und man kann ſie nach 
Belieben vermindern, doch hat ſie den Vorteil, daß 
die Marmelade etwas haltbarer dadurch wird. 


Rhabarber-Marmelade mit Orangen, Nad)- 
dem man den Rhabarber geſchält und in ganz 
kleine Stückchen geſchnitten hat, mißt man dieſelben 
und nimmt zu jedem gerüttelt vollen / Liter drei 
ſüße Orangen und 375 Gramm Raffinadezucker, 
ſchält die Orangen dünn, ſchneidet die Hälfte der 
Schale in ſchmale Streiſchen, zerteilt die ſorgſam 
von der weißen Haut befreiten Früchte in dünne 
Scheiben, aus denen man die Kerne entfernt, thut 
die Rhabarberſtücke nebſt dem Zucker, den Orangen⸗ 
ſcheiben und der Schale in ein Kaſſerol, und kocht 
alles unter beſtändigem Umrühren und Abſchäumen 
über gelindem Feuer, bis ein auf einen Teller ge— 
träufelter Tropfen der Marmelade zu Gelee erſtarrt. 
Dann füllt man ſie in Töpfe, bedeckt ſie nach 
dem Erkalten mit Rumpapier und bindet Blaſe 
darüber. 


Rhabarber⸗Ple. Man füllt eine Pie-Schüſſel 
mit geſchältem, in kleine Stückchen geſchnittenem 


Rhabarber, vermiſcht mit reichlichem Zucker und 


etwas geriebener oder gehackter Citronenſchale; dann 
ſetzt man einen Teigrand um die Sold, feuchtet 
ihn ringsherum mit Waſſer an, legt einen nicht 
zu dünn aufgerollten Teigdeckel über das Ganze, 
drückt den Rand desſelben und den Schüſſelrand 
mit Daumen und Zeigefinger überall feſt zuſammen, 
verziert den Deckel, macht oben in die Mitte einen 
lleinen Einſchnitt mit dem Meſſer, überſtreicht Deckel 


Rhabarber⸗Pudding 


und Rand mit geſchlagenem Ei und bäckt den Pie 
in einem gutgeheizten Ofen drei Viertelſtunden, um 
ihn warm oder kalt zu ſervieren. 


Rhabarber-Pudding. Eine gebutterte Form 
wird mit einem Teig ausgefüttert, den man auf 
folgende Art herſtellt: / Kilogramm Mehl, eine 
Priſe Salz und ein halber Theelöffel voll Back⸗ 
pulver werden in einer Schüſſel gut vermiſcht, 
worauf man 200 Gramm in kleine Stückchen 
geſchnittene Butter und ¼ Liter kaltes Waſſer 
hinzumengt und alles mit einer großen Gabel 
tüchtig durcheinanderarbeitet, den Teig ein- bis zwei⸗ 
mal aufrollt und zuſammenklappt, dann 1½ Centi⸗ 
meter ſtark auftreibt und in die Form einlegt. Den 
inneren Raum füllt man mit kleingeſchnittenem 
Rhabarber, der zuvor mit reichlichem Zucker und 
der Schale von einer halben Citrone eine Viertel⸗ 
ſtunde gedämpft worden, legt einen Teigdeckel 
darüber, verbindet ihn gut mit dem inwendig ein⸗ 
gelegten Teig, bindet die Form in ein Tuch und 
kocht den Pudding zwei Stunden in reichlichem 
ſiedenden Waſſer. Sobald der Pudding aus der 
Form geſtürzt iſt, ſchneidet man eine kleine Oeffnung 
in den Deckel, um den Dampf entweichen zu laſſen, 
und giebt verſüßte, geſchmolzene Butter oder eine 
Rahm⸗Sauce dazu. — Oder man rührt 250 Gr. 
Butter ſchaumig, fügt allmählich ſechs Eidotter, 
250 Gramm geriebene Semmel, 80 Gramm Zucker, 
den zuvor mit viel Zucker und etwas Citronen⸗ 
ſchale weichgedünſteten und würfliggeſchnittenen 
Rhabarber, eine Priſe geſtoßenen Zimt, 60 Gramm 
Korinthen und den Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, 
füllt die Maſſe in eine gebutterte Form, läßt den 
Pudding anderthalb Stunden kochen und giebt ihn 
mit einer Wein-Sauce auf. 


Rhabarber-Pudding, kalter. 750 Gramm 
jungen, kleingeſchnittenen Rhabarber kocht man mit 
625 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale und 
dem Saft von einer halben Citrone und acht fein⸗ 
gehackten, geſchälten bitteren Mandeln über leb⸗ 
haftem Feuer unter beſtändigem Umrühren zu dickem 
Brei, fügt 16 Gramm in zwei Eßlöffeln kochendem 
Waſſer aufgelöſte Hauſenblaſe hinzu, vermiſcht die⸗ 
ſelbe gut mit der Marmelade und ſchüttet das 
Ganze in eine mit friſchem Waſſer ausgeſpülte 
Form. Nachdem der Pudding auf Eis oder in 
kaltem Waſſer erſtarrt iſt, ſtürzt man ihn auf eine 
Schüſſel und garniert ihn mit ſeſtem, mit Vanille⸗ 
zucker oder Maraschino gewürztem Rahmſchaum. 


Rhabarber⸗Scherbet. Man kocht ſoviel klein⸗ 
geſchnittenen Rhabarber, als zum Füllen eines 
reichlichen / Litermaßes erforderlich iſt, mit 1 Liter 
Waſſer und 100—125 Gramm Zucker, an dem 
man die Schale einer kleinen Citrone abgerieben 
hat, eine halbe Stunde lang, ſeiht das Waſſer 
durch, läßt den Scherbet erkalten, wirft etwas klein⸗ 
geſchnittenes Eis hinein und füllt dieſes ſehr er⸗ 
friſchende Sommergetränk in Gläſer. 


Rhabarber⸗Suppe, engliſche. Fünf bis eg 
junge, friſche Rhabarberſtengel werden geſchält, in 
Stüde zerſchnitten und in 1—1¼ Liter kräftiger 
Rinds⸗ oder Kalbsbrühe gekocht, indem man eine 
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mäßig große Zwiebel und einige geröſtete Mund⸗ 
brotſcheiben, ſowie etwas Pfeffer und Salz hinzu⸗ 
fügt; man ſchäumt die Brühe ab und läßt ſie ſo 
lange leiſe kochen, bis die Rhabarberſtücke völlig 
weich ſind, worauf man die Suppe durch ein 
Sieb ſtreicht und über geröſteten Semmelwürfeln 
anrichtet. 


Rhabarber ⸗Suppe, ſüße. ¼ Liter He: 
geſchnittener Rhabarber wird mit der Schale 
einer halben Citrone und einigen gedörrten Weiß⸗ 
brotſchnitten in 1½ Liter Waſſer ungefähr eine 
Stunde lang gekocht; dann ſtreicht man die Suppe 
durch, verſüßt ſie mit Zucker, fügt ein Glas Wein 
zu und quirlt ſie mit einigen Eidottern ab, um 
ſie über geröſteten Semmelwürfeln aufzugeben. 


Rhabarber⸗Torte. Nachdem man die nötige 
Anzahl Rhabarber von einer beſonders ſchmack⸗ 
haften Art geputzt und in kleine Stückchen ge⸗ 
ſchnitten, dünſtet man reichlich ½ Liter derſelben 
mit 160 —200 Gramm Zucker, an dem man bie 
Schale einer halben Citrone abgerieben, langſam 
ſehr weich, reibt ſie durch ein feines Sieb und 
läßt ſie erkalten. Inzwiſchen treibt man aus 
gutem Mürbteig einen Tortenboden aus, ſtreicht 
das Rhabarbermus darauf, legt ein Gitter von 
Teigſtreifen darüber, ſetzt ringsherum einen Zeta: 
rand auf, überſtreicht Gitter und Rand mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, bäckt die Torte bei mittelmäßiger 
Hitze faſt eine Stunde und beſtreut ſie mit Zucker. 


Rhabarber⸗-Wein. Um einen vorzüglich guten 
Rhabarber-Wein zu bereiten, iſt folgendes Ver⸗ 
fahren zu empfehlen: 20 Kilogr. friſchgeſchnittene, 
ſaftige Rhabarberſtiele, welche Mitte Mai am 
geeignetſten hierzu ſind, werden in Stücke zerteilt, 
aber nicht geſchält, mit 45 Liter kaltem, weichem 
Waſſer übergoſſen und zwei Tage in einem gut 
zugedeckten Gefäß an einen nicht zu kühlen Ort 
geſtellt. Nun nimmt man den Schaum ab, preßt 
den Saft aus dem Rhabarber, ſeiht die ganze 
Flüſſigkeit durch und verrührt ſie mit 12 Kilogr. 
zerſchlagenem Raffinadezucker, bis derſelbe völlig 
zergangen iſt, worauf man ſie in ein Faß gießt 
und gären läßt, indem man das Spundloch 
währenddem nur leicht mit einem Ziegelſtein 
bedeckt. Iſt die Gärung beendigt, ſo thut man 
1½ Liter feinen Cognac und 250 Gr. weißen 
Kandiszucker hinzu, klebt ein Papier über das 
Spundloch, verſpundet aber das Faß nach zwei 
Tagen gehörig, läßt es drei Monate ſtehen und 
zieht den Wein ab, um ihn bis zur vollſtändigen 
Klarheit zu filtrieren. Man gießt ihn in das ges 
reinigte Faß zurück, löſt 200 Gramm vom beten 
Gerſtenzucker und 30 Gr. Hauſenblaſe in 2 Liter 
von dem Wein auf, fügt ihn nebſt der dünnen 
Schale von vier bitteren Pomeranzen zu dem 
übrigen Wein, verſpundet das Faß wieder, läßt 
es ein Jahr in einem kühlen Keller liegen, zieht 
den Wein auf Flaſchen, verkorkt dieſe gut, befeſtigt 
die Korke mit Draht, verpicht ſie und lagert ſie 
noch neun Monate, bevor man den Wein in 
Gebrauch nimmt. — In kleinerem Maßſtabe und 
auf einfachere Art, freilich auch von etwas ge— 


Rhapontika 


ringerer Qualität ſtellt man den Wein her, indem 
man 2½ Kilogramm Rhabarber in kurze Stücke 
ſchneidet, mit einer Holzkeule oder einem Plättſtahl 
zerquetſcht und mit 4½ Liter kaltem Waſſer über⸗ 
gießt; man läßt die Flüſſigkeit fünf Tage ſtehen, 
rührt ſie täglich zweimal um, ſeiht ſie durch, löſt 
2 Kilogramm zerſchlagenen Hutzucker darin auf 
und fügt dann noch die Schale einer Citrone und 
16 Gramm Hauſenblaſe hinzu. Nach vier bis 
fünf Tagen, wenn die Gärung beendigt iſt, nimmt 
man den Schaum von der Oberfläche, filtriert den 
Wein, gießt ihn in ein kleines Faß und verſpundet 
dasſelbe nach Verlauf von vierzehn Tagen, um den 
Wein nach einem halben Jahr auf Flaſchen zu 
ziehen und nach einem weiteren halben Jahr in 
Gebrauch zu nehmen. Sollte er im Faß noch⸗ 
mals zu gären beginnen, ſo muß man ihn dann 
in ein anderes Faß umfüllen. 


Rhapontika oder Stabwurzel, franz. onagre 
bisanuelle, engl. tree primrose, lat. Oenothera 
biennis. Eine zur Gattung der Onagrarien oder 
Nachtkerzen gehörige Pflanze, welche auf gutem, 
lockerem Boden eine lange, ſpindelförmige, fleiſchige 
Wurzel erzeugt, die oben ſelten über 3 Centimeter 
ſtark wird, außen bräunlich oder rötlichgelb aus⸗ 
ſieht, inwendig weiß, mit feinen hellroten Adern 
durchzogen iſt und ſich unten in mehrere dünne 
Aeſte teilt. Man benutzt die Rhapontikawurzel 
(nicht zu verwechſeln mit der rhabarberartig riechen⸗ 
den und ſchmeckenden Wurzel von Rheum rha- 
ponticum) gewöhnlich als Salat, ſeltener als 
Gemiiſe, ſäet ſie Ende April, verſetzt die Pflanzen 
ziemlich weit auseinander, behackt ſie und nimmt 
ſie im Oktober aus dem Boden, um ſie im Keller 
in Sandbeete einzuſchlagen. 


Rhapontika⸗ Salat. Ein vortrefflicher, leicht 
verdaulicher Winter-Salat, der zu Rinder- und 
Hammelbraten wie zu Wildbret recht gut ſchmeckt. 
Man ſchabt und ſäubert die Wurzeln, wäſcht ſie 
mehrmals, kocht fie in reichlichem, ſchwach ges 
ſalzenem Waſſer weich, ſchneidet ſie dann in dünne, 
ſchräge Scheiben und macht ſie entweder mit 
Pfeffer und Salz, Eſſig und Oel, oder mit einer 
Salat⸗Sauce an; als Garnierung um die Schüfjel 
benützt man am beſten Rapünzchen, die zuvor 
ebenfalls mit Salz, Eſſig und Oel angemacht 
werden, oder man belegt den Salat mit Streiſchen 
von gewäſſerten und ausgewaſchenen Sardellen 
und garniert ihn mit Kartoffel⸗Salat. 


Rheiniſcher Pudding. Nachdem man 140 Gr. 
feines Mehl und 80 Gramm Zucker in ¼ Liter 
kalter Milch recht glatt gerührt, läßt man in einem 
ſauberen Kaſſerol 125 Gramm friſche Butter in 
Liter warmer Milch zergehen und letztere bis 
zum Kochen kommen. Dann ſchüttet man unter 
beſtändigem Umrühren den flüſſigen Mehlteig hinzu 
und verrührt die Maſſe ſo lange über dem Feuer, 
bis ſie ſich vom Kaſſerol ablöſt. Man ſchüttet ſie 
nun in eine Schüſſel aus, vermiſcht den halb 
erkalteten Teig mit 5 — 6 Eidottern, etwas fein⸗ 
geſtoßener Vanille, einer Priſe Salz und 125 Gr. 
feingeftoßenen geſchälten Mandeln, zieht den Schnee 
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der Eiweiße darunter, kocht den Pudding in eiuer 
gebutterten Form anderthalb Stunden im Waſſer⸗ 
bad und giebt eine Obſt⸗Sauce dazu. 


Nheinwein-Gelde, Man läutert 375 Gramm 
vom beſten Raffinadezucker mit einem reichlichen 
Weinglas Waſſer, nimmt den Schaum ab, gießt 
den Zucker⸗Sirup in ein Porzellangefäß, vermiſcht 
ihn lauwarm mit 48 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe und einer knappen Flaſche ſehr gutem Rhein⸗ 
wein, rührt die Miſchung gut durcheinander, ſeiht 
ſie durch eine in heißem Waſſer ausgewaſchene 
Serviette, füllt ſie in eine Form, die in klein⸗ 
geſchlagenes Eis eingegraben iſt, und läßt das 
Gelee ſtarr werden. Vor dem Anrichten taucht 
man die Form einen Moment in warmes Waſſer, 
trocknet fie ab und ſtürzt das Gelke auf eine 
Schüſſel. — Sehr häufig fügt man zu dem aus⸗ 
gegoſſenen Zucker-Sirup, der Hauſenblaſe oder 
feinen Gelatine und dem Wein noch den geklärten 
Saft von zwei bis drei Citronen und die dünn 
abgeſchälte Schale einer halben Citrone, rührt 
alles gut durcheinander, läßt das Gelee eine halbe 
Stunde zugedeckt ſtehen, ſeiht es durch und füllt 
es in die Form. 


Rhubarbe, Rhabarber. 


Ribiſel. Die beſonders in Oeſterreich übliche 
Bezeichnung für Johannisbeeren. 


Riblettes, ein Gericht aus gekochten und fein⸗ 
gehackten Schweinsfüßen, die mit Trüffeln und 
Eiern vermiſcht, gewürzt und in Stücke von 
Schweinsnetz gewickelt, dann auf dem Roſt ge 
braten und mit einer pikanten Sauce ſerviert 
werden. 


Rillettes nennt man Streifen von dem Bruſt⸗ 
fleiſch gebratener Gänſe oder Enten, die in Gänſe⸗ 
fett als Terrinenpaſtete eingeſetzt und als kaltes 
Hors-d'oeuvre gegeben werden. 


Rindfleiſch, franz. boeuf, engl. beef. Das 
Rindfleisch ſpielt eine Hauptrolle bei der Ernährung 
der ziviliſierten Welt, mag es nun in Geſtalt von 
Suppen, gekocht, gedämpft, gebraten, gepökelt 
oder in was immer für einer der unzähligen Zu⸗ 
bereitungsarten auf den Tiſch kommen, wie über⸗ 
haupt das Rindvieh wohl den vielſeitigſten Nutzen 
für den Menſchen bietet und ſeit den älteſten Zeiten 
wegen ſeiner Milch, ſeines Fleiſches und ſeiner 
Haut mit Sorgfalt gezüchtet und als äußerſt wert⸗ 
volles Beſitztum geſchätzt wurde. Das Fleiſch von 
einem gut gemäſteten Ochſen, dem verſchnittenen 
männlichen Rind, wird von keinem anderen Fleiſch 
an Nährwert übertroffen und keine Fleiſchart ver⸗ 
mag dem menſchlichen Körper die notwendigen 
Stoffe ſo zuzuführen, wenn man verſteht, jedes 
Stück auf die geeignetſte Art zuzubereiten; in 
neuerer Zeit hat man auch begonnen, Kühe zu 
verſchneiden, welche dann beſſere Milch und ziem⸗ 
lich gutes Fleiſch liefern. Junges Rindfleiſch giebt 
jaftige Braten und gutes Fleiſch 5 Dämpfen 
und Kochen, aber nur ſchwache Fleiſchbrühe, während 
das Fleiſch von älteren Tieren As: Eſſen zwar 
etwas zähe und trocken iſt, aber dagegen ſehr 
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kräftige, wohlſchmeckende Suppen liefert; man 
erkennt das Fleiſch von jungen Tieren an der 
lebhaft roten Farbe und dem weißen Fett, das 
von alten Tieren am dunklen, faſt bläulichroten 
Ausſehen und dem gelben Fett. Zum Kochen 
eignen ſich am beſten die Teile des Hinterſchenkels, 
welche man als Schwanzſtück, Ziemen, Keule und 
Blumenſtück bezeichnet, indem fie zugleich vortreff⸗ 
liche Brühe und gutes Fleiſch geben; zum Braten, 
zu Beeſſteaks, Roſtbraten ꝛc. nimmt man das 
Lendenſtück oder Filet, von dem das mittlere Stück 
wieder beſſer als das Kopf- und Endſtück iſt, ferner 
das Nierenſtück, Schoßſtück oder den ſogenannten 
engliſchen Braten, ſowie die ſogenannte Oberſchale, 
den nach innen liegenden Teil der Keule, und das 
Rippenſtück; zum Dämpfen vorzugsweiſe gern das 
Kurzrippenſtück, das Schwanzſtück und die ſo⸗ 
genannte Nachbruſt, auch Oberſchale läßt ſich gut 
dazu verwenden. Will man das Fleiſch kochen, 
um Suppe daraus zu bereiten, ſo ſehe man dar⸗ 
auf, friſchgeſchlachtetes Fleiſch zu bekommen, 
namentlich im Sommer; zum Braten und 
Dämpfen hingegen muß das Fleiſch einige Tage 
(im Winter acht bis vierzehn Tage) altſchlachten 
und gehörig mürbe ſein, ohne daß es im mindeſten 
übelriechend werden darf. Uebrigens müſſen wir 
hier nochmals ganz ausdrücklich auf alles hin⸗ 
weiſen, was wir bereits im Artikel „Fleiſch“ er⸗ 
wähnt haben, und betonen, daß man unendlich 
beſſer thut, gutes, wenn auch etwas teureres 
Ochſenfleiſch zu kaufen, das weit leichter verdaulich 
und nahrhafter iſt, als Kuhfleiſch oder anderes 
geringeres Fleiſch, z. B. von gemäſteten Zucht⸗ 
bullen, welches hart, zäh, grobfaſerig und ge⸗ 
ſchmacklos iſt. — Die zahlreichen Rindvieh⸗Raſſen 
ſind ſehr verſchieden in ihren Eigenſchaften; ein 
Teil derſelben eignet ſich mehr zu Maſtvieh, ein 
anderer als Zugvieh und wieder andere als Milch⸗ 
vieh; auf die Milchergiebigkeit wird gewöhnlich 
das meiſte Gewicht gelegt und ſehr häufig giebt 
dieſelbe SH vorzügliches Maſt⸗ und Mellvieh, 
was man beſonders bei den engliſchen Kurzhorn⸗ 
Rindern, den holſteiniſchen, frieſiſchen, mecklen⸗ 
burgiſchen und holländiſchen Raſſen findet; das 
Schweizer Vieh zeichnet ſich durchſchnittlich mehr 
durch Reichtum und Güte der Milch aus, ebenſo 
die Allgäuer Raſſe, während ſich z. B. die unga⸗ 
riſchen, ſteiriſchen und italieniſchen Raſſen weit 
mehr als Maſt⸗ und Zugvieh bewähren. Auf 
der Weide gezogenes Vieh giebt wohlſchmeckenderes, 
aber weniger fettes Fleiſch, als im Stalle ge⸗ 
mäſtetes, ebenſo iſt die Milch der im Freien 
weidenden Kühe ſchmackhafter, allein in Gegenden, 
wo das Futter nicht ſo reichlich vorhanden iſt 
oder das Land mehr zum Getreidebau 7 
wird, iſt die Stallfütterung vorteilhafter; die Ab⸗ 
wartung, Fütterung und Pflege des Rindviehs 
erfordert viel Zeit, Mühe und Arbeit, auch müſſen 
die Ställe außerordentlich reinlich gehalten werden, 
wenn die Tiere gedeihen ſollen. Die Fütterung 
iſt nach den verſchiedenen Gegenden, dem Alter 
und der Beſtimmung der Tiere eine ganz ver⸗ 
ſchiedene, beſteht aber durchſchnittlich aus Grün⸗ 
futter, namentlich Klee und Heu, Stroh, geſchrotenen 


Rinderbraten 


Körnern, Rüben, Kleie, auch Oelkuchen, und wird 
öfters mit Beigaben von Salz vermiſcht. Das 
zu Häckſel geſchnittene Stroh pflegt man durch 
Kochen oder Ueberbrühen mit warmem Waſſer zu 
erweichen, außerdem bedarf das Vieh einer reich⸗ 
lichen Tränkung. — Indem wir nun zu einer 
Aufzählung der aus Rindfleiſch herzuſtellenden 
Speiſen übergehen, hoffen wir die ſo gewöhnlich 
verbreitete irrige Meinung zu widerlegen, Rind 
fleiſch ſei ein untergeordnetes Eſſen, welches ſich 
nur für den einfachen bürgerlichen Tiſch eigne und 
außer der Brühe und dem Filet nicht viel biete. 
Solchen ketzeriſchen Ausſprüchen gegenüber möchten 
wir des berühmten Soupers des Marſchalls 
Richelieu erwähnen, welcher 1757 im Kriege eine 
große Geſellſchaft bewirten wollte, aber nichts als 
einen Ochſen und etwas Gemüſe zur Verfügung 
hatte, trotzdem aber ein Menu von 22 Gerichten 
der vorzüglichſten Art entwarf, mit deſſen Aus⸗ 
führung er großen Erfolg erzielte. 


Rinds⸗Amouretten, ſ. Amouretten. 


Rinderbraten. Wir haben bereits erwähnt, 
daß zum Braten das Lendenſtück oder Filet (ſ. Filet 
und Lendenbraten), der ſogenannte engliſche Braten 
(das Nieren- oder Schoßſtück), die Oberſchale und 
das Rippenſtück die vorzüglichſten und geeignetſten 
Teile ſind, ſowie daß das Fleiſch gehörig abgehängt 
und mürbe ſein muß. Zu einem guten, ſaftigen 
Braten muß man ein möglichſt großes und dickes 
Stück Fleiſch nehmen und lieber darauf rechnen, 
daß man die Ueberreſte zu Ragout, Hachis, Cro⸗ 
quetten u. dergl. verwendet, kalt verſpeiſt oder auf⸗ 
wärmt, als daß man einen zu kleinen, dünnen 
Braten bereitet, der trocken und unſchmackhaft ſein 
würde. Ein Stück von 3 — 4 Kilogramm wird 
geklopft, wo möglich gar nicht oder doch nur 
flüchtig gewaſchen, abgehäutet, geſpickt, geſalzen und 
entweder am Spieß oder in der Pfanne gebraten; 
im erſteren Falle umbindet man den Braten mit 
gebuttertem Papier, begießt ihn fleißig mit Butter 
und dem abgetropften det, nimmt nach anderthalb 
Stunden das Papier ab, bräunt den Braten, 
überftreicht ihn mit Fleiſch⸗Glace und reicht den 
mit brauner Coulis aufgekochten, abgetropften 
Bratenſaft oder eine beliebige pilante Sauce dazu, 
während man die Schüſſel rings mit jungen Ge⸗ 
müſen, Brunnenkreſſe oder geſchmorten Kartöffelchen 
garniert. Brät man das Fleiſch in der Pfanne, 
fo muß man es ſofort mit 160 — 200 Gramm 
ſiedender Butter übergießen und zugedeckt in einen 
ſehr gut geheizten Ofen ſtellen, damit die Eiweiß⸗ 
teile der Außenfläche gerinnen und den Saft in⸗ 
wendig beiſammen erhalten. Später ſchüttet man 
nach und nach etwas ſiedendes Waſſer zu, legt 
etwas braune Brotrinde, einige Stückchen Möhre 
und getrocknete Pilze in die Pfanne, was der 
Sauce eine ſchöne Farbe und einen kräftigen Wohl⸗ 
geſchmack ſowie die nötige Sämigleit verleiht, be 
gießt den Braten ſehr oft, nimmt nach einer Stunde 
den Deckel von der Pfanne ab und läßt den auf 
eine Bratenleiter hochgelegten Braten ſchön braun 
werden; man brät das Fleiſch je nach der Größe 
des Stücks zwei und eine halbe bis drei Stunden. 


Rinderbraten, auf engliſche Art 


Sobald es auf der Schüſſel angerichtet und auf 
irgend eine der angegebenen Arten garniert iſt, 
kocht man den Bratenſatz von der Pfanne mit 
etwas ſiedendem Waſſer oder mit Fleiſchbrühe los, 
ſeiht die Sauce durch ein Sieb, entfettet ſie, läßt 
ſie wieder ordentlich heiß werden und ſerviert ſie 
neben Salat, Compot, gekochten oder gebratenen 
Kartoffeln zu dem Braten. Anſtatt des Waſſers 
kann man gegen Ende der Bratzeit auch einige 
Löffel fetten ſauren Rahm zugießen. 


Rinderbraten, auf engliſche Art oder Roaſt⸗ 
beef, ſ. auch Braten, engliſcher. Ein faftiges 
Rippenſtück, wenigſtens 6—8 Kilogramm ſchwer, 
welches im Sommer ſechs bis acht Tage, im 
Winter zehn bis zwölf Tage an einem kühlen, 
luftigen Ort gehangen hat, wird gehörig zurecht⸗ 
geſchnitten, mit einem reinen Tuche ſauber abge⸗ 
wiſcht und an einem Bratſpieß befeſtigt, wobei 
man die dünnen Teile des Bauchfleiſches nach innen 
aufrollt und mit kleinen Holzſpießchen feſtſteckt. 
Dann ſalzt man das Fleiſch, umbindet es mit 
fett gebuttertem Papier und brät es drei Stunden 
bei hellem Feuer unter fleißigem Begießen; eine 
Viertelſtunde vor dem Anrichten löſt man das 
Papier ab, läßt den Braten bräunen, nimmt ihn 
vom Spieß, legt ihn auf eine Schüſſel, garniert 
ihn mit geſchmorten Kartoffeln und reicht Senf, 
geſchabten Meerrettig und mixed pickles dazu. 
Das Fleiſch darf nicht ganz durchgebraten ſein, 
ſondern muß inwendig am Knochen noch rötlich 
ausſehen; beim Durchſchneiden muß ein rötlicher 
Saft herausfließen. 


Rinderbraten à la Huſſard oder als Huſaren⸗ 
braten. 2 —3 Kilogramm Fleiſch aus einem 
von den Knochen befreiten Rippenſtück oder dem 
mittelſten Teile des Lendenſtückes, welches recht dick 
und viereckig zugeſchnitten iſt, wird geklopft, geſalzen 
und mit Speckſcheiben belegt, zuweilen auch geſpickt, 
worauf man es mit reichlicher Butter unter 
fleißigem Begießen am Spieß oder in der Pfanne 
beinahe aber nicht völlig garbrät; man nimmt 
es vom Feuer, macht querüber in Entfernungen 
von 2½—8 Centimeter ziemlich tiefe Einſchnitte 
in das Fleiſch, die jedoch nicht ganz durchgehen 
dürfen, ſtreicht eine Miſchung von gehackter, in 
zerlaſſenem Speck gebratener Zwiebel, geriebenem 
Schwarzbrot und etwas Paprika in die Einſchnitte 
und läßt den Braten, mit ſeiner Sauce übergoſſen, 
noch eine Weile damit durchdünſten. Auf andere 
Art ſtellt man die Farce zum Einſtreichen zwiſchen 
das Fleiſch her, indem man zwei feingehackte Zwiebeln 
in Butter ſchwitzt, etwas Pfeffer, Salz, 70 Gramm 
eriebenen Parmeſankäſe, zwei Eidotter und einige 
Zong geriebene Semmel zu einer dicken Maſſe über 
dem Feuer verrührt, oder 5—6 gewäſſerte, aus⸗ 
gegrätete Sardellen ſtatt des Parmeſankäſe zu 
obiger Miſchung thut. 


Rinderbraten, auf Jäger⸗Art. Nachdem man 
etwa 2—3 Kilogramm mürbes Fleiſch aus einem 
von Knochen und Haut befreiten Rippenſtück tüchtig 
geklopft hat, jo daß es wie ein großes Beefſteak 
ausſieht, bereitet man ein Rührei aus zwölf 
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bis fünfzehn Eiern, 250 — 300 Gramm würflig⸗ 
geſchnittenem, magerem rohen Schinken und etwas 
gehacktem Schnittlauch, ſtreicht es auf das mit 
Pfeffer und Salz gewürzte Fleiſch, rollt letzteres 
ſo zuſammen, daß es die Form eines länglichen 
Brotes erhält, umbindet es mit Bindfaden belegt 
es mit Speckſcheiben und brät es in Butter, worauf 
man die Sauce entfettet und mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe nebſt etwas Citronenſaft aufkocht; man kann 
ſie auch durch ein Glas Madeira verfeinern. 


Rinderbraten, auf israelitiſche Art. Ein 
großes, ſaftiges Stück Fleiſch von der Oberſchale 
oder dem Lendenſtück wird mit Salz und etwas 
geſtoßenem Salpeter tüchtig eingerieben, feſt in 
ein Gefäß gedrückt und mit einem beſchwerten 
Deckel zugedeckt, worauf man es drei Tage ſo pökeln 
läßt, dann herausnimmt, mit ſchmalen Streifchen 
Rindsfett, häufig auch mit kleinen Stückchen ge⸗ 
ſchältem Knoblauch ſpickt und auf eine hölzerne 
Bratenleiter in eine Bratpfanne legt. Man fügt 
nun Pfeffer und Gewürzkörner, einige zerſchnittene 
Zwiebeln, ein Lorbeerblatt und ein Stückchen 
Ingwer nebſt einer Brotrinde hinzu, gießt Waſſer 
oder halb Waſſer, halb Braunbier an, brät den 
Braten unter öfterem Begießen zuerſt zugedeckt, 
dann offen bei mäßiger Hitze und giebt ihn, ſobald 
er weich iſt, mit der durchgeſeihten Sauce zu Tiſch. 


Ninderbraten, auf italieniſche Art. Etwa 
3 Kilogramm gutes, von Fett und Knochen be⸗ 
freites Fleiſch vom Rippenſtück klopft man tüchtig, 
ſpickt es mit Speck, Sardellenſtreiſchen und Zwiebel 
oder ein wenig Knoblauch, beſtreut es mit Salz, 
Pfeffer und geſtoßenen Nelken, bindet es mit einem 
Bindfaden feſt zuſammen, legt es in einen irdenen, 
glaſierten Topf oder ein paſſendes Kaſſerol, welches 
fett mit frischer Butter oder Olivenöl ausgeſtrichen 
iſt, legt einige Lorbeerblätter darüber und gießt 
zwei bis drei Gläſer Rotwein an. Nun deckt man 
einen feſtſchließenden Deckel darauf, verklebt den⸗ 
ſelben feſt mit Brotteig, ſtellt das Gefäß früh acht 
Uhr oder noch zeitiger in einen mäßig geheizten 
Ofen (bisweilen wird das Fleiſch auch ſchon über 
Nacht in einem halb ausgekühlten Backofen ge 
dünſtet) und läßt es etwa ſechs Stunden darin; 
dann nimmt man den Deckel ab, gießt noch etwas 
Rotwein und kräftige Fleiſchbrühe an, miſcht 
einige Löffel durchgeſtrichenes Tomaten-Purbe hinzu 
und dünſtet das Fleiſch noch kurze Zeit damit 
durch, um es zu abgekochten Maccaroni aufzugeben. 


Rinderbraten, marinierter. Ein paſſendes, 
gut A Stück Fleiſch wird geſpickt und 
über Nacht in eine Marinade von reichlichem 
Provenceröl, Citronenſaft oder feinem Eſſig und 
Salz gelegt, in Butter gebraten, während des 
Bratens aber hin und wieder mit einem Löffel von 
der Marinade begoſſen, beim Anrichten mit ge— 
ſchmorten Kartöffelchen und Pfeffergurken garniert 
und mit der entfetteten Sauce überſchüttet. — 
Oder man ſpickt und ſalzt das Fleiſch, ſtreut Pfeffer, 
Gewürzkörner, einige zerquetſchte Wacholderbeeren, 
Citronenſchale, Thymian, Baſilicum und Peterſilie 
darüber, übergießt es mit Rotwein, läßt es unter 
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öfterem Umwenden vierundzwanzig bis achtund⸗ 
vierzig Stunden in der Marinade und brät es in 
Butter, wobei man öfters einen Löffel Marinade 
zugießt; beim Anrichten garniert man Kartöffelchen 
darum und reicht mixed pickles dazu. 


Rinderbraten, auf polniſche Art. Ungefähr 
2½—3 Kilogramm ordentlich abgehängtes Fleiſch 
werden geklopft, geſpickt und zwei bis drei Tage 
in guten, nicht zu ſcharfen Eſſig oder verdünnten 
Weineſſig gelegt; man gießt nun den Eſſig ab, 
trocknet das Fleiſch mit einem Tuch, brät es in 
einer Pfanne mit Butter über raſchem Feuer ſchnell 
auf beiden Seiten braun, gießt heißes Waſſer zu, 
fügt das nötige Salz bei und läßt den Braten 
halb weichſchmoren, fügt hierauf einige Löffel 
Eſſig, Lorbeerblätter, Pfeffer- und Gewürzkörner, ein 
Stückchen Ingwer und etliche Citronenſcheiben zu 
der Sauce, begießt den Braten fleißig damit, ſeiht 
ſie vor dem Anrichten durch, verdickt ſie mit ein 
wenig Mehl und reicht ſie zu dem Braten. 


Rinderbraten⸗Pudding, ſ. Fleiſch⸗Pudding. 


Ninderbraten-Nagont. Nachdem man eine 
braune Mehlſchwitze bereitet, gießt man übrige 
Braten⸗Sauce und wenn nötig noch ein wenig 
Fleiſchbrühe zu derſelben, kocht alles unter fleißigem 
Umrühren zu einer ſämigen Sauce, fügt eine ganze, 
geſchälte Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einige Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörner ſowie einige Löffel feinen Eſſig 
bei, läßt die Sauce eine reichliche halbe Stunde 
langſam durchkochen, ſeiht ſie durch, gießt ſie in 
das Kaſſerol zurück, thut eine feingeſchnittene ſaure 
Gurke, ein bis zwei Löffel eingelegte Perlzwiebeln 
und in Eſſig eingemachte Champignons hinein, 
läßt den in dünne Scheiben geſchnittenen, kalten 
Rinderbraten darin heiß werden, ohne daß er kocht, 
und giebt das Ragout nebſt Kartoffel-Purke auf 
den Tiſch. 


Ninderbraten-Nagont mit Sardellen. Eine 
hellbraune Mehlſchwitze vermiſcht man mit etwas 
geſtoßenem Pfeffer und Piment und vier gewäſſer⸗ 
ten, ausgegräteten Sardellen, verkocht dies mit 
der Braten-Sauce, läßt das Fleiſch dann darin 
heiß werden und belegt den Schüſſelrand beim An⸗ 
richten mit zuſammengerollten Sardellenfilets und 
mixed pickles. 


Rinderbraten, auf ruſſiſche Art. Zwei bis 
drei Kilogramm Fleiſch ohne Knochen vom Rippen⸗ 
ſtück oder einem anderen geeigneten Stück werden 
geklopft, geſalzen, in Butter auf beiden Seiten ge⸗ 
bräunt, in einem Kaſſerol mit in Scheiben ge 
ſchnittenen Zwiebeln und Wurzelwerk beſtreut, mit 
Kwas übergoſſen und unter häufigem Begießen 
unzugedeckt gargebraten; iſt der Braten weich genug, 
ſo nimmt man ihn heraus, ſeiht die Sauce durch, 
entfettet ſie, verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze und 
giebt ſie neben irgend einem Gemüſe, Salat oder 
Compot zu dem Fleiſch. 


Rinderbraten, ſaurer. Ein dickes Schwanz⸗ 
oder Blumenftüd oder auch ein Stück Oberſchale 
von 2½ — 3 Kilogramm wird geklopft, in ein 


Rinderbraten, ſaurer ꝛc. 


Kaſſerol oder eine Pfanne gelegt und mit nicht 
zu ſcharfem Eſſig übergoſſen, den man mit 1 bis 
2 geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, 
2—3 Lorbeerblättern, etlichen Nelken, Gewürz⸗ 
körnern und etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk 
aufkochen läßt und heiß über das Fleiſch ſchüttet; 
häufig reibt man den Braten auch mit dem grob⸗ 
geſtoßenen Gewürz ein, belegt ihn mit Zwiebel, 
Lorbeerblättern und Wurzelwerk und gießt den 
Eſſig roh darüber. Man ſtellt das Gefäß mit 
dem Fleiſch offen, nur mit einer Drahtglocke be⸗ 
deckt oder ſonſt vor den Fliegen und dem Staub 
geſchützt, im Sommer etwa zwei bis drei, im 
Winter fünf bis ſechs Tage an einen kühlen Ort, 
wobei man das Fleiſch hin und wieder einmal um⸗ 
wendet. Vor der Zubereitung trocknet man das 
Fleiſch ab, ſpickt es mit in Salz und Pfeffer um⸗ 
gewendetem Speck und legt es in eine Pfanne, wo 
man es mit reichlicher Butter übergießt und auf 
beiden Seiten eine Weile brät, worauf man etwas 
kochendes Waſſer zugießt, die Brühe ſalzt, etwas 
Möhre und braune Brotrinde hineinlegt und den 
Braten unter fleißigem Begießen gar werden läßt. 
Gegen Ende der Bratzeit beſtreicht man das Fleiſch 
entweder mit fettem ſauren Rahm oder man über⸗ 
ſtreut es mit geriebenem Mundbrot und begießt 
es mit Butter, um ihm eine ſchön braune Kruſte 
zu geben; an die Sauce gießt man hier und da 
auch nach und nach etwas friſche ſüße Milch oder 
ſüßen Rahm. Kopf⸗Salat, Kartoffel⸗Salat, Rot⸗ 
rüben⸗ oder irgend ein Wurzel-Salat eignen ſich 
am beſten als Beigabe zu ſolchem Braten. 


Rinderbraten, ſaurer, auf andere Art. Ein 
größeres ſaftiges und mageres Stück Fleiſch wird 
gut geklopft, geſalzen und in ein Kaſſerol gelegt, 
worin man reichliche friſche Butter ſiedend gemacht 
hat; man läßt das Fleiſch unter fortwährendem 
Begießen auf beiden Seiten bräunen, gießt etwas 
heißes Waſſer an, thut eine Zwiebel hinzu und 
ſchmort den Braten langſam weich. Sobald er 
gar und die Brühe gehörig eingekocht iſt, ſchüttet 
man etwas Eſſig zu, legt einen Löffel voll ein⸗ 
gemachte Champignons und einen Löffel Perl⸗ 
zwiebeln ſowie etliche Citronenſcheiben in die 
Sauce, läßt ſie einmal damit aufkochen und giebt 
fie nebſt Sellerie- oder anderem Wurzel-Salat zu 
dem Braten. 


Rinderbraten, ſaurer, auf Wildbretart zu⸗ 
bereitet. Ungefähr 3 Kilogramm gehörig abs 
gehängtes Fleiſch klopft man gut und legt es drei 
bis vier Tage in milden Eſſig, trocknet es dann 
ab, ſpickt es zierlich, ſalzt es und legt es in eine 
Pfanne mit ſiedend heißer Butter, wobei man 
einige friſche Wacholderbeeren hinzuthut. Nachdem 
der Braten von allen Seiten unter häufigem Be⸗ 
gießen gebräunt ift, beſtreicht man ihn mit fettem 
ſauren Rahm und ſchüttet allmählich ein reichliches 
¼ Liter ſolchen Rahm an die Sauce; ſollte die⸗ 
ſelbe ſpäter zu dick werden, ſo kocht man den Fond 
mit ein wenig ſiedendem Waſſer los; auch zu 
dieſem Braten paßt nur ein Salat neben Salz⸗ 
kartoffeln als Beigabe. 
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Rinderbraten, auf ungarische Art. Ein mürbe 
gehängtes, derbes Stiick Fleiſch von der Oberſchale 
oder dem Rippenſtück wird geklopft, reichlich ge⸗ 
ſpickt, geſalzen, mit geſtoßenen Nelken und etwas 
Paprika eingerieben und oben wie unten dick mit 
Mehl überſtreut, worauf man es in eine Pfanne 
legt, mit reichlicher heißer Butter übergießt und 
auf beiden Seiten ordentlich braun brät. Iſt dies 


geſchehen, ſo nimmt man das Fleiſch aus der 


Pfanne, thut es in ein Kaſſerol, ſchüttet Waſſer 
und etwas Eſſig an, fügt zwei Zwiebeln und 
einige Stücke Citronenſchale bei und dünſtet es 
vollends weich, um es mit der kurz eingekochten 
Sauce und Kraut oder Kraut⸗Strudel zu Tiſch 
zu geben. 


Rinderbruſt, geſchmorte. Zwei bis drei Kilo⸗ 
gramm altſchlachtene Rinderbruſt thut man in einen 
großen Topf mit ſiedendem Waſſer, worin man 
Salz, gröblich geſchnittenes Wurzelwerk, zwei kleine 
Zwiebeln und ein Kräuterbündelchen ſchon eine 
Viertelſtunde lang gekocht hat, läßt das Fleiſch 
wohl zugedeckt langſam anderthalb Stunden kochen, 
nimmt es dann heraus, legt es in ein Kaſſerol, 
begießt es mit heißer Butter, bräunt es von allen 
Seiten, ſchüttet eine halbe Flaſche Rotwein und 
etwas von der Brühe zu und dämpft es langſam 
vollends weich. Die Brühe wird durchgeſeiht, ent⸗ 
fettet, mit einer Mehlſchwitze verdickt und mit 
weichgedämpften, in Scheiben geſchnittenen Trüffeln, 
Morcheln oder Champignons noch eine zeitlang 
verkocht, worauf man ſie zu der mit Fleiſch-Glace 
beſtrichenen Rinderbruſt giebt. 


Rinderbruſt, grillierte. Ein ſchönes Stück 
Bruſtfleiſch von beliebiger Größe wird entweder in 
ſiedendem Waſſer mit Wurzelwerk, Zwiebeln, Salz 
und Kräutern weichgekocht oder in der Braiſe ge⸗ 
dämpft, herausgenommen, abgetropft, mit zer⸗ 
laſſener Butter beſtrichen, mit geriebener Semmel 
beſtreut, nochmals mit Butter beträufelt und ganz 
oder in Stücke zerlegt auf beiden Seiten auf dem 
Roſt gebraten und mit geſchmorten Kartoffeln und 
Kapern⸗ oder Sarbellen-Sauce zu Tiſch gegeben. 


Rinderbruſt, kruſtierte. Nachdem man ein 
großes ſchönes Bruſtſtlick in ſiedendes Waſſer mit 
Salz, Wurzelwerk, Zwiebeln und Kräutern gethan 
und unter mehrmaligem Umwenden drei Stunden 
darin gekocht hat, nimmt man das Fleiſch heraus, 
legt es in eine ziemlich flache Pfanne, übergießt 
es mit Butter, beſtreicht die Oberſeite mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei und überſtreut ſie mit einem Teil 
einer Miſchung von 200 Gr. geriebener Semmel, 
70 Gr. geriebenem Parmeſankäſe, 2—3 feinge⸗ 
hackten, in Butter geſchwitzten Chalotten, etwas 
gehackter Peterſilie, ganz wenig Thymian und 
Majoran, einer Priſe weißem Pfeffer und einer 
Priſe geriebener Muskatnuß. Dann quirlt man 
vier Eier mit ein wenig zerlaſſener Butter, Salz 
und einem Löffel Rahm zuſammen, beträufelt die 
im Ofen hochgeſtellte Rinderbruſt damit, ſtreut 
wieder einen Löffel der Miſchung darüber, läßt ſie 
bei guter Oberhitze anbraten und fährt damit fort, 
bis man die Kräutermiſchung verbraucht hat, welche 
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eine hellbraune Kruſte über das Fleiſch bilden muß, 
die man zuletzt noch mit einem Löffel zerlaſſener 
Butter begießt. Man zieht nun jo weit als mög⸗ 
lich behutſam die Knochen heraus, verziert die 
Schüſſel mit Peterſilie und giebt die kruſtierte Bruſt 
mit Champignons oder Kapern⸗Sauce auf. 


Rinds⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Rinds⸗, und 
Coteletten, Rinds⸗, auf Wiener Art. 


Rinds⸗Filet, ſ. Filet und Lendenbraten. 


Rindfleiſch mit Aepfeln, auf norddeutſche Art. 
Man kocht ein großes Stück ſaftiges Rindfleiſch 
auf gewöhnliche Art in Waſſer mit Salz und 
Wurzelwerk gar, läßt es auskühlen und ſchneidet 
es in dünne Scheiben, die man ein wenig falzt 
und in einem Kaſſerol langſam an der Seite des 
Feuers mit etwas friſcher Butter dünſtet. In⸗ 
zwiſchen verkocht man einen Teil der Bouillon, 
etwa ½ Liter, mit einer hellbraunen Mehlſchwitze, 
thut 12—15 geſchälte und in Scheiben geſchnittene 
Borsdorfer Aepfel, 90 Gr. gereinigte und aus⸗ 
gequellte Korinthen, etwas Citronenſchale und Zimt 
hinein, läßt alles kochen, bis die Aepfel beinahe 
weich ſind, ſchüttet dieſe dann über das Fleiſch, 
kocht das Gericht nochmals zuſammen auf und 
richtet es an. 


Rindfleiſch als Boeuf blanc, ſ. Boeuf blanc. 


Rindfleiſch als Boeuf A l’etuvee, ſ. Boeuf 
A létuvée. 


Rindfleiſch als Boeuf A la mode, ſ. Boeuf 
A la mode. 


Rindfleiſch als Boeuf à la mode mit Trüffeln, 
ſ. Boeuf à la mode mit Trüffeln. 


1 dei) als Boeuf à la Nelſon, j. Boeuf 
A la Nelson. 


Rindfleiſch als Boeuf royal, ſ. Boeuf royal. 


Rindfleiſch als Boeuf à la surprise, ſ. Boeuf 
A la surprise. 


Rindfleiſch, braiſiertes. Aus einem großen 
Rippen⸗, Schwanz⸗ oder Bruſtſtück löſt man die 
Knochen aus, rollt das Fleiſch zuſammen und 
umſchnürt es feſt mit Bindfaden; dann thut man 
es in ein großes Gefäß, worin man Waſſer mit 
Salz und Wurzelwerk zum Kochen gebracht, läßt 
es zwei Stunden langſam kochen, ſchäumt es or: 
hörig ab, nimmt es heraus, legt es in ein ka 
mit Speckſcheiben, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeer⸗ 
blättern und Gewürz, bedeckt es wiederum mit 
Speckſcheiben, Wurzelwerk und Zwiebel, gießt einen 
Teil der Brühe darüber, legt einen feſtſchließenden 
Deckel darauf und dämpft das Fleiſch ganz all⸗ 
mählich weich. Auch kann man es gleich von 
Anfang an roh in die Brühe legen und mit Fleiſch⸗ 
brühe übergoſſen weichdünſten, was mindeſtens ſechs 
Stunden in Anſpruch nimmt, das Fleiſch aber ſehr 
ſchmackhaft und ſaftig macht. Beim Anrichten löſt 
man den Bindfaden von demſelben, ſchneidet es in 
nette Scheiben, die man in der vorherigen Geſtalt 
wieder zuſammenſetzt, und garniert das Fleiſch mit 
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Gemüſen A la Jardiniere oder mit abgekochten, 


Maccaroni, wozu man Tomaten-Sauce giebt. 
Auch das Lendenſtück wird ſehr häufig auf dieſe 
Art braiſiert. 


Rindfleiſch⸗Croquetten, ſ. Croquetten von 
Rindfleiſch. 


Rindfleiſch⸗Curry. Man ſchneidet eine Zwiebel 
und einen geſchälten ſäuerlichen Apfel in kleine 
Würfel, ſchwitzt ſie einige Minuten in Butter, thut 
% Kilogr. gebratenes oder gekochtes, in dünne 
Scheiben geſchnittenes Rindfleiſch hinzu, läßt es 
auf beiden Seiten in der Butter braun braten und 
gießt ¼ Liter ſiedendes Waſſer darüber, in dem 
man einen Theelöffel voll Currypulver verrührt 
hat. Nachdem das Ganze eine kleine Viertelſtunde 
zuſammen gedünſtet hat, richtet man es auf einer 
runden Schüſſel an und garniert es mit Reis, den 
man wie zu allen Currygerichten bereitet hat, 1. 
Reis zu Currygerichten. 


Rindfleiſch⸗Entre-Cöte, ſ. Entre-Cöte. 


Rindfleiſch⸗Fricandeau. Ungefähr 1½—2 
Kilogramm Rindslende befreit man von Haut und 
Fett, ſpickt das Fleiſch reichlich und überſtreut es 
mit einer Miſchung von geſtoßenem Gewürz, z. B. 
3—4 Gewürznelken, 6 Pimentkörnern, 4—5 Pfeffer⸗ 
körnern, einem Blatt Muskatblüte und etwas Salz. 
Dann legt man es in ein Kaſſerol, fügt ½ Liter 
Fleiſchbrühe, ein Glas Weißwein, ein Kräuter⸗ 
biindelchen und zwei ganze Chalotten hinzu, dämpft 
das Fleiſch zwei Stunden ganz langſam, entfettet 
die Brühe, ſeiht ſie durch und kocht ſie zu Glace 
ein, um ſie über das Fleiſch zu ſtreichen, welches 
man mit Spinat oder Sauerampfer-Gemüſe 
garniert. 


Rindfleiſch als Fricco à la Charles X. Ein 
ſaftiges, zartes Stück Rindslende von etwa 1 Kilo⸗ 
gramm Gewicht wird geklopft, geſpickt und in einem 
Kaſſerol, mit halb Waſſer, halb Eſſig übergoſſen 
nebſt Zwiebelſcheiben und Wurzelwerk, feſt zugedeckt 
ganz langſam weichgedünſtet, worauf man es er⸗ 
kalten läßt. Nun zerſchneidet man das Fleiſch in 
Scheiben, wendet dieſe in geſchlagenem Ei und 
einem Gemengſel von geriebener Semmel, gehackten 
Chalotten, Pfeffer und Salz, brät ſie in Butter 
auf beiden Seiten hellbraun oder bäckt ſie in heißem 
Schmalz und giebt ſie ſofort zu Tiſch. 


Rindfleiſch als ſpaniſches Friceo, f. Fricco, 
ſpaniſches. 


Rindfleiſch au four, ſ. Rinderbruſt, kruſtierte. 
Rindfleiſch, gebackenes, j. Rinderbruſt, kruſtierte. 


Rindfleiſch, gebackenes, auf engliſche Art. 
Man ſchneidet 1 Kilogramm kalten Rinderbraten 
in dünne Scheiben, beſtreut ſie mit ein wenig 
Salz, ſtäubt etwas Mehl darüber, legt ſie in eine 
mit Butter ausgeſtrichene vertiefte Schüſſel oder 
Form, ſtreut würfliggeſchnittenen, mit Pfeffer und 
Salz gewürzten Speck darauf, bedeckt fie daun 
mit einer Lage in Butter halb weichgeſchwitzter 
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| Zwiebel- und Möhrenſcheiben nebſt gehackter Peter⸗ 
mit Parmeſankäſe und weißer Coulis vermiſchten 


ſilie, ſchichtet eine zweite Lage Fleiſch und Gemüſe 
darüber, quirlt zwei bis drei Eier und einen Löffel 
Mehl in ein reichliches ¼ Liter Fleiſchbrühe und 
zwei bis drei Eßlöffel mildes Ale ein, gießt dieſe 
Miſchung über die Speiſe, bäckt das Ganze drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze und ſerviert braune 
Coulis dazu. 


Rindfleiſch, gedämpftes. Ein etwa 2 Kilo⸗ 
gramm wiegendes Stück Lende oder von Haut und 
Knochen befreites Schwanzſtück wird in einem Tuch 
mürbe geklopft, mit Salz beſtreut und in einem 
mit Speckſcheiben und Wurzelwerk und etwas Ge⸗ 
würz belegten Kaſſerol wohl zugedeckt zwei bis drei 
Stunden unter öfterem Angießen von ſiedendem 
Waſſer weichgedämpft; Lende braucht natürlich 
weniger Zeit als Fleiſch von einem anderen Stück. 
Darauf ſeiht man die Brühe durch ein Sieb, ent⸗ 
fettet ſie und giebt ſie über dem Fleiſch auf oder 
beſonders dazu. 


Rindfleiſch, gedämpftes, mit Bier. Zwei 
Kilogr. altſchlachtenes Rindfleiſch vom Schwanz⸗ 
ſtück, das man von Haut und Knochen beſreit hat, 
klopft man tüchtig, ſpickt es und beſtreut es mit 
Salz; dann belegt man den Boden eines Kaſſerols 
mit Speckſcheiben, Scheiben von Zwiebeln und 
Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt, mehreren Gewürz⸗ 
körnern, einigen getrockneten Pilzen und etwas 
Citronenſchale, thut das Fleiſch darauf, legt Speck⸗ 
ſcheiben, Wurzelwerk ꝛc. darüber, gießt halb Waſſer, 
halb braunes, nicht zu bitteres Bier an, ſo daß 
die Flüſſigkeit mit dem Fleiſch gleich ſteht, dämpft 
letzteres drei Stunden feſt zugedeckt, entfettet die 
Brühe, ſeiht ſie durch, verkocht ſie mit einer Mehl⸗ 
ſchwitze und giebt die ſehr kräftige Sauce über 
dem Fleiſch auf. Iſt das Braunbier ſehr leicht, 
ſo nimmt man bloß ſolches ohne Waſſerzuſatz. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf franzöſiſche Art. 
Ein gutes Stück aus der Keule (Oberſchale) wird 
geklopft, geſpickt, mit einigen Speckſcheiben, einem 
Kalbsfuß, einer Zwiebel, einer zerſchnittenen Möhre, 
einem Kräuterbündelchen, Lorbeerblättern, einer Zehe 
Knoblauch, etlichen Gewürznelken, Pfeffer und Salz 
in ein Kaſſerol gethan, mit wenig Waſſer und 
einem Glaſe Weißwein übergoſſen, feſt zugedeckt 
und vier bis fünf Stunden über ſehr gelindem 
Feuer gedämpft, worauf man die Sauce durch⸗ 
ſeiht, entfettet und über dem Fleiſch aufgiebt. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf holſteiniſche Art. 
Ungefähr 3 Kilogramm Fleiſch vom Lenden- oder 
Schwanzſtück klopft und ſpickt man, legt es in 
ein irdenes Gefäß und gießt ¼ Liter Weineſſig 
und ebenſoviel Franzbranntwein darüber, worin 
man es unter mehrmaligem Umwenden ſechs bis 
acht Stunden beizen läßt; dann legt man ein 
Kaſſerol mit Speck⸗ und Schinkenſcheiben, Rinds⸗ 
nierentalg, Zwiebeln und Wurzelwerk aus, fügt 
Lorbeerblätter, Nelken und Pfefferkörner, ſowie ein 
Kräuterbündelchen hinzu, thut das Fleiſch hinein, 
bedeckt es mit Speckſcheiben, gießt fette Fleiſch⸗ 
brühe darüber, belegt den feſtſchließenden Deckel des 
Kaſſerols mit glühenden Holzkohlen und dämpft 
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das Fleiſch langſam gar. Nun macht man etwas 
Butter braun, ſchwitzt einen Löffel Mehl und eine 
gehackte Zwiebel darin, verkocht dies mit der ent⸗ 
fetteten Brühe von dem Fleiſch, legiert die Sauce 
mit einer Taſſe fettem ſauren Rahm und richtet 
ſie über dem Fleiſch an. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf irländiſche Art. 
1—1½ Kilogramm Rindfleiſch von einem beliebigen 
Stück zerſchneidet man in dicke, nicht zu große 
Teile, thut fie in ein irdenes Kaſſerol, fügt / 
bis 1 Liter Waſſer, drei Zwiebeln, eine zerſchnittene 
Möhre und etwas Pfeffer und Salz hinzu, dämpft 
alles gut zugedeckt anderthalb Stunden, legt dann 
eine Anzahl große rohe, geſchälte Kartoffeln oben 
darauf und dämpft das Gericht noch anderthalb 
Stunden, bis die Kartoffeln zu Brei zerfallen 
ſind, wonach man alles auf einer Schüſſel zu 
Tiſch giebt. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf israelitiſche Art. 
Zwei Kilogramm derbes Fleiſch klopft man tüchtig, 
wäſcht es, beſtreut es mit Salz, verſieht es hin 
und wieder mit Einſchnitten und ſteckt gehackten 
Knoblauch, Pfeffer und Salz in dieſelben; dann 
legt man es in ein Kaſſerol, gießt Waſſer an, 
deckt das Geſäß gut zu, bringt das Fleiſch raſch 
zum Kochen, thut 70—90 Gramm Gänfefett hinzu 
und dämpft es langſam gar, um es in der eigenen 
Brühe anzurichten. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf italieniſche Art. 
Ein gutes Stück von den Knochen befreites dickes 
Rippenfleiſch wird gehörig geklopft und mit Speck⸗ 
ſtreifen, Gewürznelken, zugeſpitzten Zwiebelſtückchen 
und Citronenſchale geſpickt, Dot mit Pfeffer und 
Salz eingerieben und zwölf Stunden in Eſſig 
gelegt; dann legt man es in ein Kaſſerol, gießt 
den Eſſig, worin es gelegen, nebſt der gleichen 
Menge Waſſer zu, deckt den Deckel darüber und 
dämpft es langſam weich. Nach Verlauf von drei 
Stunden würzt man die Sauce mit Salz und 
Pfeffer nebſt etlichen Citronenſcheiben und fügt 
etwas braungeröſtetes Mehl bei, läßt das Fleiſch 
noch eine Stunde leiſe fortkochen und richtet es 
an, indem man körnig gekochten Reis oder Jor, 
caroni dazu reicht. 


Rindfleiſch, gedämpftes, mit ſaurem Rahm, 
auf ruſſiſche Art. 1¼½ 7 Kilogramm ſaftiges 
Rindfleiſch klopft man tüchtig, legt es in ein 
Kaſſerol, thut eine in Scheiben geſchnittene Zwiebel, 
einen Eßlöffel gehackten Schnittlauch, mehrere Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben, eine geſchnittene Möhre, Pfeffer, 
Salz, ½ Liter fetten ſauren Rahm und drei 
Eßlöffel Rotwein hinzu, verklebt den Deckel des 
Gefäßes mit Teig und dünſtet das Fleiſch ſo bei 
mäßiger Hitze drei bis vier Stunden. Dann ſeiht 
man die Brühe durch, ſchöpft das Fett davon ab, 
gießt zwei Löffel Eſſig oder Citronenſaft an, läßt 
fie nochmals aufkochen und richtet fie über dem 
Fleiſch an. 


Rindfleiſch, gedämpftes, mit Sellerie, auf 
engliſche Art. Drei große Sellerieköpfe und zwei 
Zwiebeln werden in dicke Scheiben geſchnitten und 


Rindfleiſch, gekocht 


zu 1 Kilogramm mürbem, ſaftigem Fleiſch, am 
beſten von der Lende, in ein Kaſſerol gelegt, worauf 
man alles mit / —¼ Liter kräftiger Fleiſchbrühe 
übergießt, Pfeffer und Salz beifügt und das Fleiſch 
mit dem Sellerie langſam weichdämpft. Vor 
dem Anrichten verdickt man die ſtark eingekochte 
Brühe mit einem Stück in Mehl gerollter Butter 
und würzt ſie nach Belieben mit Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß und einer Meſſerſpitze Cayenne, legt dann 
den Sellerie um das Fleiſch und giebt in Butter 
gebackene Kartoffelſcheiben dazu. 


Rindfleiſch, gedämpftes, auf ungarische Art. 
2—3 Kilogramm gehörig abgehängtes Rindfleiſch 
vom Schwanzſtück werden geklopft und geſpickt, 
nachdem man die Speckſtreifen in feingehackten 
Kräutern umgewendet hat; hierauf legt man das 
Fleiſch mit / Liter Waſſer, Wurzelwerk, einigen 
Speck und Schinkenſcheiben, Chalotten, Gewürz, 
einem Lorbeerblatt und etlichen Citronenſcheiben in 
ein Kaſſerol, ſalzt es und dünſtet es wohl zugedeckt 
unter öfterem Umwenden, bis das Fleiſch, der 
Speck und das Wurzelwerk ſich gebräunt haben. 
Nun ſtänbt man einen Löffel Mehl darüber und 
gießt "/, Liter Rotwein an, läßt das Fleiſch langſam 
über ſehr gelindem Feuer weich werden, ſeiht die 
Sauce durch, entfettet ſie, gießt ein Weinglas voll 
ſtarken Wein, wie Malaga oder Tokayer, an, fügt 
zwei gehäufte Eßlöffel geriebenen Meerrettig und 
ein Stück Zucker hinzu und dämpft das Rind⸗ 
fleiſch noch eine Viertelſtunde darin durch, um es 
beim Anrichten mit gebackenen Kartoffelklößchen 
oder geſchmorten Kartöffelchen zu garnieren. 


Rindfleiſch, gekocht. Beim Kochen des Rind⸗ 
fleiſches wie alles ſonſtigen Fleiſches richtet ſich das 
Verfahren danach, ob man dasſelbe hauptſächlich 
um der Suppe willen kocht, was gewöhnlich der 
Fall iſt, oder ob man lieber eine ſchwache Suppe, 
dafür aber ſaftiges Fleiſch haben will, denn kräftige 
Suppe und zugleich ſaftiges Fleiſch kann man nicht 
aus dem nämlichen Stück herſtellen. Wird das 
Fleiſch alſo zur Bereitung einer guten Brühe be⸗ 
ſtimmt, ſo legt man es ſamt den Knochen nur 
flüchtig abgewaſchen in einen Topf mit kaltem 
Waſſer (auf ½ Kilogr. Fleiſch 2 Liter Waſſer 
gerechnet), bringt es langſam zum Kochen, nimmt 
den Schaum ab, fügt dann etwas Salz und aer 
ſchnittenes Wurzelwerk bei und läßt alles leiſe 
weiter kochen, bis das Fleiſch völlig weich iſt, 
wozu es bei einer Quantität von 1—2 Kilogr. 


drei bis vier Stunden bedarf. Am geeignetſten 


zur Herſtellung von guter Brühe iſt friſches, nicht 
zu fettes Fleiſch von einem älteren Tier und zwar 
wählt man am liebſten ein Stück von der Keule 
dazu; noch beſſer iſt es, wenn man das Fleiſch in 
Stücke ſchneidet, was freilich in einem ökonomi⸗ 
ſchen Haushalt nicht ratſam iſt, da man das 
Suppenfleiſch gewöhnlich mit einer pikanten Sauce 
oder einem Gemüſe auf den Tiſch bringt. — Zieht 
man vor, die Suppe weniger gut und das Fleiſch 
ſaftig und ſchmackhaft d haben, ſo legt man 
letzteres in das ſiedende Waſſer ein, fügt nach dem 
Abſchäumen Salz und Wurzeln hinzu, läßt das 
Fleiſch langſam an der Seite des Feuers weichkochen 
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und verbeſſert die Brühe zuletzt durch Zuthat von 
etwas Fleiſchextrakt. — Ein guter Mittelweg zur 
Vereinigung beider Syſteme beſteht darin, daß 
man in einem größeren Haushalt, wo man ein 
anſehnliches Stück Fleiſch braucht, die Knochen 
ſpaltet, die Fleiſchabfälle klein ſchneidet, beides in 
dem Kochtopf mit kaltem Waſſer und dem nötigen 
Salz erſt eine Stunde bis zwei Stunden einwäſſert 
und hierauf ganz langſam zum Kochen bringt; 
erſt wenn das Waſſer ſiedet, legt man das große, 
mit Bindfaden umſchnürte Fleiſchſtück hinein, ſchäumt 
die Brühe nach und nach ab, thut das nötige 
Wurzelwerk hinzu und kocht alles ganz allmählich 
weich. Man nimmt nun das in vollſtem Saft 
bewahrte Fleiſch heraus, löſt den Bindfaden ab, 
erhält es in ein wenig Brühe warm und bringt 
es ſpäter mit irgend einer Zuſpeiſe oder Sauce 
auf den Tiſch, während man die Brühe klar durch⸗ 
ſeiht und zur Suppe ſowie zu Sauce oder Gemüſe 
verwendet. 


Rindfleiſch in Gelee. Ein Stück Lende oder 
ein anderes ſaftiges und mürbes Stück wird ge⸗ 
häutet, zierlich zugeſchnitten und mit Speckſtreifen 
durchzogen, die man zuvor in gemiſchtem Gewürz 
umgedreht hat; häufig belegt man den Boden 
eines Kaſſerols mit Scheiben von Speck und rohem 
Schinken, Zwiebeln, Wurzelwerk, zwei Lorbeer⸗ 
blättern und etlichen Citronenſcheiben, thut das 
Fleiſch darauf, gießt ½ Liter Waſſer und einige 
Löffel Weineſſig darüber und dünſtet es langſam 
unter mehrmaligem Umwenden weich. Dann nimmt 
man es heraus, ſchöpft das Fett von der Brühe, 
füllt 11 ½ Liter kräftige Fleiſchbrühe, worin drei 
bis vier Kalbsfüße mit gekocht worden, nach, läßt 
ſie wieder zum Kochen kommen, gießt ein wenig 
Weißwein, Citronenſaft und Eſſig an, ſeiht das 
Gelee durch, klärt es mit dem Schnee von drei 
bis vier Eiweißen und filtriert es nochmals durch 
einen Geléebeutel. Man gießt zuerſt eine dünne 
Schicht davon in eine paſſende glatte Form, legt 
nach dem Erſtarren desſelben das Fleiſch hinein 
und ſchüttet das übrige Gelee darüber, worauf 
man die Form in kaltes Waſſer oder auf Eis 
ſtellt, vor dem Anrichten einen Moment in heißes 
Waſſer taucht, auf eine Schüſſel umſtürzt und das 
Gelee mit Peterſilie und Citronenſcheiben garniert. 


Nindfleifch, gepökeltes, ſ. Einpökeln und Pötel⸗ 
fleiſch zu lochen. 


Rindfleiſch, gepreßtes, auf amerikanische Art. 
Dieſes ſehr wohlſchmeckende Gericht, welches für 
ein Gabelfrühſtück oder Abendeſſen eine vortreffliche 
Schüſſel abgiebt, iſt leicht und einfach herzuſtellen, 
und man kann ebenſowohl gepökeltes als friſches 
Rindfleiſch dazu verwenden. Das über Nacht 
oder doch mindeſtens einige Stunden eingewäſſerte 
Pökelfleiſch wird nur in Waſſer, das friſche Fleiſch, 
welches nicht ſehr fett ſein darf, mit Salz, etwas 
zerſchnittenem Wurzelwerk, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern und ſoviel Waſſer, daß das Fleiſch gerade 


davon bedeckt iſt, zugeſetzt und der Topf nicht mit - 


Rindfleiſch, gerolltes, auf engliſche Art 


der ſich auf der unteren Seite der Schüſſel ver⸗ 
dichtende Dampf wieder in den Topf zurücktropft 
und die Brühe am Ueberkochen hindert. Das 
Fleiſch muß ſo lange gelinde fortkochen, bis es ſo 
weich iſt, daß die Knochen ſich von ſelbſt ablöſen; 
dann nimmt man es heraus, entfernt die Knochen, 
legt das Fleiſch in einen irdenen oder ſteinernen 
Napf oder auch in eine irdene Form, entfettet die 
Brühe, ſeiht ſie durch, kocht ſie unter öfterem 
Umrühren noch etwas ein, vermiſcht ſie mit ein 
wenig in heißem Waſſer aufgelöſter Gelatine (auf 
½ Kilogramm Fleiſch rechnet man 2—3 Gramm 
Gelatine), gießt ſie über das Fleiſch und bedeckt 
dasſelbe mit einem gut paſſenden Holzdeckel oder 
Teller, den man mit Gewichten, Plattſtählen u. dergl. 
tüchtig beſchwert, indem man das Gefäß einige 
Stunden an einen kühlen Ort ſtellt. Später ver⸗ 
zehrt man das Fleiſch, welches mit der gegallerten 
Brühe eine ſolide, hübſch marmoriert ausſehende 
Maſſe bildet (das Pökelfleiſch heißt dann ſo gepreßt 
Corned beef und wird in alle Welt verſandt), 
kalt mit Eſſig und Oel, Rémouladen-Sauce, 
mixed pickles oder, wie man in Amerika zu 
thun pflegt, mit catchup oder einer ähnlichen 
ſcharfgewürzten kalten Sauce. 


ei See geräuchertes, ſ. Hamburger Rauch⸗ 
eiſch. 


Rindfleiſch, geräuchertes, auf holländiſche Art. 
Ungefähr 5 Kilogramm derbes Fleiſch aus der Keule 
befreit man von Haut und Fett, reibt es tüchtig 
mit braunem Farinzucker ein und legt es in ein 
irdenes Gefäß, wo man es fünf bis ſechs Stunden 
unter öfterem Umdrehen liegen läßt. Dann ver⸗ 
miſcht man drei gehäufte Eßlöffel Salz mit einem 
knappen Löffel geſtoßenem Salpeter, reibt das 
Fleiſch kräſtig damit ein und wendet es vierzehn 
Tage lang täglich um, wickelt es in ein grobes 
Tuch, preßt es vierundzwanzig Stunden zwiſchen 
zwei beſchwerten Brettern oder unter einer Preſſe 
und hängt es in den Rauch, um ſpäter nach Be⸗ 
darf einzelne Stücke davon abzuſchneiden und lang⸗ 
ſam in ſiedendem Waſſer weichzukochen. — Oder 
man reibt ein Stück von 6— 7 Kilogramm mit 
einem Gemiſch von 60 Gramm Salpeter und 
60 Gramm Farinzucker ein, läßt das Fleiſch zwei 
Tage ſo liegen und reibt hierauf noch 375 Gramm 
Seeſalz, 100 Gramm gewöhnliches Salz und 
25 Gramm geſtoßenen ſchwarzen Pfeffer hinein, 
legt es in ein irdenes Gefäß, fügt nach vier Tagen 
½ Kilogramm braunen Sirup zu und wendet es 
vierzehn Tage lang täglich darin um, hängt es 
in den Rauch und kocht es wie oben angegeben. 


Rindfleiſch, gerolltes, auf engliſche Art. Un⸗ 
gefähr 6 Kilogramm dünnes Fleiſch aus den Seiten 
oder Weichen werden von Haut und Knochen be⸗ 
freit, mit einer Miſchung von Salz, Salpeter und 
etwas Zucker überall tlichtig eingerieben und an 


einen fühlen Ort geftellt, wo man es täglich um⸗ 
wendet; nach Verlauf von fünf Tagen wäſcht man 


das Fleiſch, trocknet es ordentlich mit einem ſauberen 


einem Deckel, ſondern mit einer darauf paſſenden, Tuch ab, ſpickt es mit gewürzten Speckſtreifen und 


mit Waſſer gefüllten Schüſſel zugedeckt, wodurch 


überſtreut es inwendig mit einer Miſchung von 
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Rindfleiſch au gratin ꝛc. 


zwei Eßlöffeln gehackter Peterſilie, etwas gehacktem 
Thymian, Majoran, Salbei und Baſilikum, einem 
Theelöffel voll geſtoßenen Gewürznelken, einer ge⸗ 
riebenen Muskatnuß, einem Theelöffel geſtoßenem 
Pfeffer und einer Priſe Cayennepfeffer. Sobald 
alles gleichmäßig beſtreut iſt, rollt man das Fleiſch 
zuſammen, bindet es feſt in ein Tuch, das man 
mit Bindfaden umſchnürt, und legt es in ein läng⸗ 
liches Gefäß mit ſiedendem Waſſer, worin man es 
ganz langſam ſechs bis ſieben Stunden kochen 
läßt; iſt es genügend weich, ſo löſt man das Tuch 
ab, legt das Fleiſch in eine Form und preßt es 
unter einem beſchwerten Deckel, bis es kalt iſt, oder 
man läßt es in der Umhüllung und preßt es 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettern. Beim An⸗ 
richten garniert man die Schüſſel mit frifcher 
Peterſilie. 


Rindfleiſch au gratin, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem man etwas würfliggeſchnittenen Speck 
in einer Pfanne zerlaſſen hat, beſtreicht man den 
Boden einer vertieften runden Schüſſel von Blech 
oder dauerhaftem Steingut damit, ſtreut geriebenes 
Weißbrot und ein Gemengſel von gehackter Peter⸗ 
ſilie, in Scheiben geſchnittenen Champignons, ge⸗ 
hackten Zwiebeln, einer feingehackten Zehe Knoblauch, 
Pfeffer, Salz und Gewürzen darauf, belegt dies 
mit dünnen Schnitten von kaltem, gekochtem oder 
gebratenem Rindfleiſch, die man dicht mit der 
Kräuter- und Gewürzmiſchung und oben darauf 
mit geriebenem Weißbrot beſtreut, gießt ¼ Liter 
ſette Bouillon darüber, läßt alles erſt eine Zeitlang 
über gelindem Feuer dünſten und bäckt das Gratin 
dann auf lebhaſterer Hitze unter einem mit glühen⸗ 
den Kohlen belegten Deckel goldgelb, um es ſofort 
auf der Schüſſel, worin man es bereitet, zu Tiſch 
zu geben. 


Rindfleiſch⸗Grenadins, ſ. Grenadin von Rind⸗ 
fleiſch. 


Rindfleiſch, grilliertes. Aus einem größeren 
Stück übriggebliebenem gekochten Rindfleiſch ſchneidet 
man nicht zu dünne Scheiben, trennt Haut und 
Fett davon ab, beſtreut ſie mit ein wenig Salz, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel und brät ſie in einer Pfanne mit Butter 
auf beiden Seiten hellbraun, oder taucht ſie in 
zerlaſſene Butter, wendet ſie in geriebener Semmel 
und brät ſie auf dem Roſt, um ſie als Beilage 
u Gemüſen zu geben. — Ein anderes Verfahren 
iſt folgendes: Ein ſchönes Stück friſchabgekochtes, 
ſaftiges Rindfleiſch legt man in eine ziemlich flache 
Pfanne oder den Deckel von einer Bratpfanne, 
beſtreut es auf der Oberſeite mit feingeriebener 
Semmel und begießt es mit hellbraun gemachter 
Butter oder mit dem heißen, von der Fleiſchbrühe 
abgeſchöpften Fett, ſetzt die Pfanne auf einen 
Dreifuß in den heißen Ofen und läßt das Fleiſch 
unter fleißig fortgeſetztem Begießen glänzend und 
hellbraun braten, worauf man es auf einer runden 
Schüſſel anrichtet, mit geſchmorten Kartöffelchen 
garniert und mit einer Kapern-, Champignon⸗ 
oder Sardellen-Sauce ſerviert. 
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Nindfleiſch⸗Kugel 


Rindfleiſch mit Guß. Wird auf ähnliche 
Weiſe zubereitet, wie das oben beſchriebene; man 
ſäubert ein größeres Stück eben gekochtes Rind⸗ 
fleiſch von den Knochen, ſowie von Haut und Fett, 
überſtreicht es mit geſchlagenem Ei, überſtreut es 
dick mit einem Gemiſch von geriebener Semmel, 
feingehackten Kräutern, Chalotten, Salz und ein 
wenig Muskatnuß, gießt einige Löffel Bouillonfett 
darüber, thut auch ein wenig Fett in die Pfanne, 
legt das Fleiſch hinein und läßt es in einem ſehr 
heißen Ofen raſch hellbraun werden; man giebt 
eine der obengenannten Saucen dazu. 


Rindfleiſch⸗Hachis, ſ. Hachis von Rindfleiſch. 


Rindfleiſch als Jügerfleiſch. / —1 Kilogr. 
Fleiſch von einem faftigen Rippenſtück löſt man 
von den Knochen ab, ſchneidet es in fingerſtarke 
Scheiben, klopft dieſelben tüchtig, beſtreut ſie mit 
Pfeffer und Salz, wendet ſie in heißer Butter 
und dann in Mehl um und brät ſie kurz vor 
dem Anrichten raſch auf beiden Seiten in Butter, 
indem man dünne Zwiebelringel mit gelb braten 
läßt. Nachdem man das Fleiſch auf eine heiße 
Schüſſel gelegt hat, ſchüttet man einige Eßlöffel 
voll Bouillon und ebenſoviel Eſſig an die Butter, 
läßt die Sauce einmal aufkochen und gießt ſie über 
das Fleiſch, welches man mit Schmorkartoffeln 
garniert. — Oder man beint ein größeres Rippen⸗ 
ſtück von 2 — 2½ Kilogramm aus, ohne es zu 
zerſchneiden, klopft es, reibt es mit Salz und 
Pfeffer ein, thut es in ein Kaſſerol, gießt ſo viel 
Waſſer an, daß das Fleiſch halb davon bedeckt 
wird, legt zwei in Hälſten zerſchnittene Zwiebeln 
hinzu, bedeckt das Gefäß mit einem fettgebutterten 
Papier und einer Schüſſel und läßt es bei gelinder 
Hitze zwei Stunden im Ofen ſtehen. Während 
dieſer Zeit darf das Fleiſch nur einmal aufgedeckt 
werden, um es umzuwenden; man giebt Kar⸗ 
toffeln, Maccaroni, rote Rüben oder mixed 
pickles dazu. 


Rindfleiſch als engliſches Inky-pinky. Man 
zerſchneidet 1 Kilogramm kaltes gebratenes Nind- 
fleiſch in kleine, dünne Scheiben, die man nebſt 
zwei bis drei, in Waſſer abgekochten und in Stücke 
zerſchnittenen Möhren und einer ganzen Zwiebel 
eine knappe halbe Stunde in / — ¼ Liter kräf⸗ 
tiger Fleiſchbrühe dämpft, wobei man die Brühe 
mit etwas Eſſig, Pfeffer und Salz würzt. Die 
Zwiebel wird dann herausgenommen und die 
Brühe mit einem Stück in Mehl gerollter Butter 
verdickt, worauf man das Fleiſch ſamt den Möhren 
mit geröſteten Semmel-Croutons garniert und die 
Sauce darüber anrichtet. 


Rindfleiſch⸗Klops, ſ. Klops von Rindfleiſch. 


Rindfleiſch mit einer Kruſte, ſ. Rinderbruſt, 
kruſtierte, und Rindfleiſch mit Guß. 


Rindfleiſch⸗Kugel. 1 Kilogramm feingehacktes 
rohes Rindfleiſch und 250 Gramm gehacktes 
Schweinefleiſch vermiſcht man mit vier Eidottern, 
zwei ganzen Eiern, zwei geriebenen Mundbrötchen, 
etwas Salz, Pfeffer und geſtoßenem gemiſchten 
Gewürz nebſt einer halben Obertaſſe fettem ſüßen 


— 
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Rahm, arbeitet alles zu einer feſten Maſſe gut 
durcheinander, formt dieſelbe zu einer großen runden 
Kugel und bindet ſie in ein Stück neuen, gebrühten 
Muſſelin ein, legt ſie in einen Topf mit ſiedender 
Fleiſchbrühe, läßt ſie anderthalb Stunden darin 
kochen, nimmt ſie heraus, löſt ſie aus dem Tuch, 
legt ſie auf eine Schüſſel und übergießt ſie mit 
Kapern⸗ oder Tomaten-Sauce; auch Sardellen⸗ 
Sauce eignet ſich dazu. 


Rindfleiſch⸗Kugel, auf israelitiſche Art 
J. Fleiſch Kugel, auf israelitiſche Art. ! 


Rindfleiſch⸗Kugel mit Krebſen, ſ. Fleiſch⸗ 
Kugel mit Krebſen. 


Rindfleiſch⸗Oliven. Man ſchneidet 1 Kilo⸗ 
gramm Rindslende in dünne runde Scheiben, klopft 
dieſelben mit einer Holzkeule, belegt jede mit einem 
Gemiſch von feingehackten Champignons, Chalotten 
und gehackter Peterſilie nebſt etwas Pfeffer und 
Salz, zieht ringsherum mit der Nadel einen 
Zwirnsfaden durch und knüpft ihn feſt zuſammen, 
ſo daß die zu kleinen Beuteln zuſammengezogenen 
Fleiſchſtücke in der Form einigermaßen Oliven 
ähnlich ſind. Nun thut man in ein auf dem 
Boden mit Butter beſtrichenes Kaſſerol eine Anzahl 
Speckſcheiben, ein wenig Wurzelwerk und ein 
Kräuterbündelchen, legt die Oliven dicht neben⸗ 
einander hinein, übergießt ſie mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, deckt ſie zu und dünſtet ſie zwei bis drei 
Stunden ganz langſam, worauf man die Brühe 
entfettet, durchſeiht, mit einer Mehlſchwitze verdickt, 
mit zwei Eßlöffeln Kapern oder etwas Champignon⸗ 
Eſſenz verkocht und über den von den Fäden 
befreiten Oliven anrichtet. 


Rindfleiſch⸗Paſtete, ſ. Beeſſteak-Paſtete. 
Rindfleiſch⸗Pfanzel, ſ. Fleiſch⸗Pfanzel. 


Rindfleiſch als Pfeffer⸗Pothaſt, ſ. Pfeffer⸗ 
Pothaſt, weſtfäliſches. 

Rindfleiſch, auf polniſche Art, ſ. auch Sraszy, 
polniſches. Ein ſaftiges Stück Fleiſch von 4 bis 
5 Kilogramm wird tüchtig geklopft, in ein Kaſſerol 
mit mehreren Sped- und Schinkenſcheiben, einem 
gehäuften Teller voll in Scheiben geſchnittener 
Zwiebeln, Salz und dem nötigen Waſſer gelegt 
und zugedeckt, worauf man den Deckel verklebt 
und das Fleiſch fünf bis ſechs Stunden langſam 
dämpfen läßt. Beim Anrichten ſeiht man die 
Sauce durch und gießt ſie darüber. 


Rindfleiſch, auf portugieſiſche Art. 3 bis 
4 Kilogramm gut abgehängtes, faftiges Fleiſch 
vom Schwanzſtück werden reichlich geſpickt, mit 
Salz, geſtoßenem Pfeffer und geſtoßenen Nelken 
gewürzt, dick mit feinem Roggenmehl beſtreut, mit 
ſiedender Butter übergoſſen und über raſchem Feuer 
unter beſtändigem Begießen auf beiden Seiten ge⸗ 
bräunt. Dann legt man es in ein Kaſſerol, gießt 
halb Eſſig, halb Waſſer an, fügt ganze Zwiebeln, 
die Schale einer halben Citrone und einige Löffel 
Kapern hinzu, dämpft das Fleiſch langſam weich, 
kocht die Sauce kurz ein, gießt ſie durch und giebt 
ſie dazu. 


Rindfleiſch⸗Salat 


Rindfleiſch⸗Ragout, ſ. auch Rinderbraten⸗ 
Ragout. In 60 Gramm Butter bräunt man 
zwei knappe Eßlöffel Mehl, verkocht dieſe Mehl⸗ 
ſchwitze mit kräftiger Fleiſchbrühe zu einer ſämigen 
Sauce, thut zwei mittelgroße, geſchälte Zwiebeln, 
zwei Lorbeerblätter, etliche Pfefferkörner und Nelken 
oder Pimentkörner, ſowie etwas Eſſig hinzu, läßt 
die Sauce eine halbe Stunde leiſe kochen, ſeiht ſie 
durch, macht ſie wieder heiß, ſchneidet zwei ziem⸗ 
lich kleine, geſchälte ſaure Gurlen in feine Scheibchen, 
thut ſie nebſt zwei Löffeln eingelegter Perlzwiebeln 
in die Sauce, legt Scheiben von friſch abgekochtem 
oder höchſtens vom Tage zuvor übriggebliebenem, 
ſaftigem Rindfleiſch hinein, läßt ſie darin heiß 
werden, ohne daß ſie kochen, und giebt das Ragout 
mit Kartoffelbrei, gebackenen Kartoffelklößchen oder 
geſchmorten Kartöffelchen auf. 


Rindfleiſch als Roſtbraten, ſ. Roſtbraten. 


Rindfleiſch⸗Rouladen. Von einem ausgelöften 
Rippenſtück oder einem ſaftigen Stück Oberſchale 
ſchneidet man dünne Fleiſchſcheiben von der Länge 
und Breite einer nicht zu großen Hand, klopft 
dieſelben, nachdem fie von Haut und Sehnen be— 
freit find, ſalzt fie, belegt fie mit würfligge⸗ 
ſchnittenem Speck, den man mit etwas Pfeffer be⸗ 
ſtreut, oder mit in Butter geſchwitzten feingehackten 
Chalotten, noch beſſer mit gehackten kines herbes, 
oder beſtreicht ſie mit einer pikant gewürzten Fleiſch⸗ 
farce von Schweinefleiſch, rollt ſie zuſammen und 
umwickelt ſie mit ſtarkem Zwirn, damit ſie ihre 
Form behalten und die Fülle nicht herausfällt. 
Dann brät man ſie in einem Kaſſerol mit Butter 
auf beiden Seiten braun, gießt etwas Fleiſchbrühe 
zu, thut geſchnittenes Wurzelwerk, Citronenſchale, 
auch einige getrocknete Pilze daran und dünſtet 
die Rouladen unter häufigem Begießen langſam 
darin weich. Man nimmt ſie nun heraus, ſeiht 
die Sauce durch, entfettet ſie, verdickt ſie mit einer 
braunen Mehlſchwitze, fügt ein Glas Weißwein, 
etwas Citronenſaft und zwei Löffel Kapern hinzu, 
läßt ſie nochmals aufkochen und richtet ſie über 
den von den Zwirnsfäden befreiten Rouladen an. 


Rindfleiſch als ſteiriſches Saftfleiſch, |. Saſt⸗ 
fleiſch, ſteiriſches. 

Rindfleiſch⸗Salat. Nachdem man eine kleine 
geriebene oder ſehr feingehackte Zwiebel, einen Thee⸗ 
löffel voll Senf, fünf bis ſechs Eßlöffel Pro⸗ 
venceröl, vier Eßlöffel Eſtragoneſſig, einen Löffel 
gehackte Peterſilie, etwas Salz und weißen Pfeffer 
zu einer Salat⸗Sauce gut verrührt hat, miſcht 
man in Würfel geſchnittenes, ſaftiges gekochtes oder 
gebratenes Rindfleiſch, 100 Gramm gewäſſerte, 
ausgegrätete und in Streiſchen geſchnittene Sar⸗ 
dellen, zwei geſchälte, würfliggeſchnittene ſaure 
Gurken und zwei bis drei Eßlöffel Kapern mit 
der Sauce, läßt den Salat mindeſtens ein bis 
zwei Stunden ſtehen, richtet ihn auf einer paſſenden 
Schüſſel an, verziert ihn mit mixed pickles und 
giebt ihn zum Abendeſſen. Die Salat⸗Sauce kann 
man auch in der Art herſtellen, daß man zwei 
bis drei hartgekochte Eidotter mit einigen Löffeln 
feinem Oel zerreibt, einen Eßlöffel Senf, etwas 


Nindfleifh-Suppe 


gehackte Peterſilie und Zwiebel, Salz, Pfeffer und 
Eſſig nach und nach hinzumiſcht und das Fleiſch 
nebſt Sardellen, Gurken und Kapern damit ver⸗ 
mengt, oder man macht gar keine Salat-Sauce, 
ſondern thut nur Eſſig, Oel, Salz und Pfeffer 
(Salz nur ſehr wenig, da das Fleiſch bereits or: 
ſalzen iſt und die Sardellen oder ein gewäſſerter, 
kleingeſchnittener Hering ohnehin ſchon den Salat 
genügend ſalzen), hinzu, namentlich falls das Fleiſch 
noch lauwarm iſt. 


Rindfleiſch⸗Suppe, ſ. Bouillon⸗Suppe. 


Rindfleisch Suppe, auf andere Weiſe. Das 
zur Suppe gekochte Rindfleiſch wird in dünne 
Scheiben zerteilt, dieſe in nudelartige Streifen Aer: 
ſchnitten und nebſt Eier-Einlauf, verlorenen Eiern, 
grünen Suppenkräutern u. dergl. in die klare Fleiſch⸗ 
brüh⸗Suppe eingelegt. 


Riudfleiſch⸗Thee, engliſcher, ſ. auch Beeftea. 
Zu 1 Liter kaltem Waſſer nimmt man ½ Kilo⸗ 
gramm bis 750 Gramm gutes, friſches, mageres 
Rindfleiſch, welches man von Fett, Haut und 
Knochen befreit, in kleine Würfel zerſchneidet und 
in einem irdenen, glaſierten Gefäß mit gut⸗ 
ſchließendem Deckel zuerſt ein bis zwei Stunden 
mit dem Waſſer kalt ſtehen läßt, dann ganz all⸗ 
mählich zum Kochen bringt, mit etwas Salz würzt 
und mehrere Stunden leiſe fortkocht, wobei man 
ſorgſam Schaum und Fett von der Oberfläche 
abſchöpft, bis alle Kraft aus dem Fleiſch gezogen 
iſt und man die Brühe durchſeiht, um fie Kranken 
oder Geneſenden und Schwachen zu trinken zu 
geben. — Um recht kräftigen Rindfleiſch⸗Thee her⸗ 
zuſtellen, ſchneidet man 1 Kilogramm mageres, 
ſaftiges Fleiſch in einen irdenen Topf, gießt 1 Liter 
kaltes Waſſer darüber, fügt etwas Salz bei, läßt 
alles erſt eine Stunde kalt ſtehen und ſtellt den 
mit feſtſchließendem Deckel verſchloſſenen Topf hier⸗ 
auf in ein Gefäß mit ſiedendem Waſſer, wo man 
ihn vier bis fünf Stunden kochen läßt, um die 
Brühe danach durch ein Tuch zu preſſen und dem 
Kranken nebſt geröſteten Weißbrotſchnitten zu reichen. 
Will man Rindfleiſchthee wärmen, ſo ſtelle man 
denſelben nie in den heißen Ofen auf die Platte, 
ſondern ſtets in ein Kaſſerol mit kochendheißem 
Waſſer. 


Rindfleiſch, auf türkiſche Art. Man ſchneidet 
2½—3 Kilogramm abgehäutete Rindslende in 
Scheiben von 1½ — 2 Centimeter Dicke, legt 
ſämtliche Scheiben It übereinander und bindet fie 
mit Bindfaden zuſammen, als ob ſie nur ein 
großes Stück Fleiſch wären. In dieſes Fleiſch 
ſticht man an verſchiedenen Stellen mit einem 
ſpitzigen Meſſer Löcher, in die man ein Stück ge⸗ 
ſchälten Knoblauch ſteckt; hierauf legt man es in 
ein Kaſſerol, worin man 300 Gramm Butter 
kochend gemacht, deckt das Geſäß Tt zu und ſtellt 
es etwa drei Stunden lang über mäßiges Holz⸗ 
kohlenfeuer, indem man das Fleiſch aller halben 
Stunden umwendet. Dann fügt man den Saft 
von ſechs reifen Tomaten und einen tiefen Teller 
voll in Butter gebackener Kartoffelſcheiben nebſt 
etwas Salz und Pfeffer hinzu, deckt den Deckel 
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wieder über das Kaſſerol und dünſtet das Ganze, 
bis Fleiſch und Kartoffeln genügend weich ſind. 
Beim Anrichten löſt man den Bindfaden von dem 
Fleiſch, garniert es mit den Kartoffelſcheiben und 
übergießt es mit der Sauce. 


Rindfleiſch, auf ungariſche Art, ſ. Gullaſch⸗ 
Fleiſch oder Guliäs-hüs. 


Rindfleiſch A la vinaigrette, auf franzöſiſche 
Art. Saftiges gekochtes Rindfleiſch ſchneidet man 
in dünne Scheiben, ordnet dieſelben auf einer 
Schüſſel, belegt fie mit Sardellenſtreifchen, zer⸗ 
ſchnittenen, hartgekochten Eiern, Pfeffergürkchen, 
gehackter Peterſilie, gehacktem Kerbel und Schnitt⸗ 
lauch, ſtreut Pfeffer und Salz darüber, gießt reich⸗ 
liches Olivenöl und Eſſig über das Ganze und 
ſerviert es, ohne es untereinander zu miſchen. 


Rindfleiſch-Wurſt. Man bereitet dieſelbe ſo⸗ 
wohl aus rohem, wie aus gekochtem Fleiſch; im 
erſteren Fall nimmt man z. B. 2 Kilogramm 
ausgeſehntes, ſehr fein gehacktes oder gemahlenes, 
von allem Fett befreites Rindfleiſch, vermiſcht es 
mit 250 Gramm gehacktem und ½ Kilogramm 
fein würfliggeſchnittenem rohen Speck, 60 Gr. 
Salz, 4 Gramm geſtoßenem Salpeter und 8 Gr. 
ganzem Pfeffer, ſtopft die gehörig durchknetete 
Maſſe ſehr feſt in ſaubere Rindsdärme, bindet die 
Würſte ab und hängt ſie zwei bis drei Wochen 
in den Rauch. — Aus gekochtem Fleiſch ſtellt man 
die Wurſt auf folgende Art her: Saftiges Fleiſch 
wird weichgekocht, von Haut, Fett und Sehnen 
befreit, ſehr fein gehackt, mit fetter, kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, Salz, ein wenig geriebener Muskatnuß und 
geſtoßenen Nelken vermiſcht und die Maſſe in dünne 
Rindsdärme gefüllt, worauf man die Würſte eine 
Viertelſtunde im Keſſel kochen läßt, fünf Minuten 
in kaltes Waſſer legt, abtrocknet und an einem 
luftigen Ort aufhängt, um ſie beim Gebrauch 
langſam in Butter zu braten. In Weſtfalen 
und Holſtein, wo man die Rindfleiſchwurſt bes 
ſonders liebt, mengt man zu dem gekochten und 
gehackten Fleiſch häufig auch noch etwas in Fleiſch⸗ 
brühe weichgekochte Hafergrütze, gehacktes Nieren⸗ 
fett, Salz, Neltenpfeffer und geſtoßene Nelken oder 
abgerindetes, in Fleiſchbrühe eingeweichtes Weiß- 
brot. — In Mecklenburg iſt folgendes Verfahren 
ur Bereitung einer recht guten Rindfleiſchwurſt 
üblich: Ungefähr 2½ Kilogramm mageres rohes 
Rindfleiſch werden aus Haut und Sehnen geſchabt, 
mit der gleichen Menge kleinwürfliggeſchnittenem 
Speck, Salz, geſtoßenem Pfeffer, Piment und 
Nelken gut durchmengt, möglichſt feſt in ſaubere, 
große Rindsdärme gefüllt, mit feingeſtoßenem Salz 
beſprengt über Nacht hingelegt, zwölf Stunden 
gepreßt und acht Tage geräuchert. — In Eng⸗ 
land würzt man kleine Rindfleiſchwürſte aus 
magerem, ſehr feingehacktem Fleiſch und Rinds⸗ 
nierenfett mit pulveriſierter Salbei, etwas Thymian, 
Piment, Pfeffer und Salz, füllt ſie in die Därme, 
kocht ſie eine halbe Stunde in ſiedendem Waſſer 
und giebt ſie zu Kartoffel-Brei. 


Rindsgar. Beſteht aus Maul, Füßen und 
Wamme vom Rind und wird alles zuſammen in 
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halb Waſſer, halb Eſſig mit Salz, einigen Pfeffer⸗ 
lörnern, Lorbeerblättern und etwas Citronenſchale 
weichgekocht, um dann nach dem Erkalten in 
Scheiben geſchnitten, in Ei und Semmel gewendet 
und in Butter hellbraun gebacken und zu Kartoffel⸗ 
brei, Linſen, Erbſen u. dergl. gegeben zu werden. 


Rindsgaumen, ſ. Ochſengaumen. 
Rindsgehirn, ſ. Ochſengehirn. 
Rindskaldannen, ſ. Kaldaunen. 
Rindslende, ſ. Filet und Lendenbraten. 
Rindsmaul⸗Salat, ſ. Ochſenmaul⸗Salat. 
Rinds⸗Rippenſtück, ſ. Entre-Cote. 


Rinds⸗Rippen, auf dem Roſt gebraten, 
j. Roſtbraten. 


Rinds⸗Rückenmark, ſ. Amourettes. 
Rinder⸗Schweif, ſ. Ochſen⸗Schweif. 
Rinds⸗Zunge, ſ. Ochſen⸗Zunge. 


Ringe, gebackene. 250 Gramm feines Mehl 
werden in eine Schüſſel geſiebt, worauf man in 
die Mitte eine Vertiefung macht, 16 Gramm in 
Milch aufgelöſte Hefe hineinſchüttet, mit einem Teil 
des Mehles verrührt und zum Gehen an einen 
warmen Ort ſtellt; ſobald das Hefenſtück auf⸗ 
gegangen iſt, thut man 70 Gramm Butter, einen 
Eßlöffel voll Zucker und eine Priſe Salz hinzu, 
verarbeitet das Ganze gut, formt kleine Ringe aus 
dem Teig, läßt ſie auf einem gebutterten Blech 
noch etwas aufgehen, überſtreicht ſie mit Ei und 
bäckt ſie dunkelgelb, um ſie zum Kaffee zu ſervieren. 
— Feinere, mehr als Theebackwerk geeignete Ringe 
bereitet man, indem man ½ Kilogramm Butter 
zu Schaum rührt, nach und nach zehn Eidotter 
und zwei ganze Eier, 400 Gramm geſtoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
200 Gramm geſchälte, feingeriebene Mandeln und 
375 Gramm feines Mehl hinzumiſcht, worauf man 
den Teig eine Stunde ruhen läßt, auf einem mit 
Mehl beſtäubten Brett dünn aufrollt, mit einer 
Form ausſticht, mit Eigelb beſtreicht, mit Grob⸗ 
zucker beſtreut und bei mäßiger Hitze auf einem 
Blech bäckt. 


Rippeſpeer. Das Rippenſtück vom Schwein, 
welches man in vielen Gegenden mit dem Aus⸗ 
druck Rippeſpeer bezeichnet, wird meiſt gefüllt und 
kruſtiert. Man knickt die Rippen hin und wieder 
ein, damit ſie ſich leichter zerteilen laſſen, hackt die 
ſtarken Rückgratknochen ab, reibt das Fleiſch mit 
Salz ein, füllt die untere Seite mit ſauber ge⸗ 
waſchenen gebackenen Pflaumen und geriebenem 
Roggenbrot, mit Borsdorfer Aepfeln allein oder 
mit Aepfeln und kleingeſchnittenem Kraut, um⸗ 
wickelt alles mit ſtarkem Faden, damit die Fülle 
nicht herausfallen könne, oder zieht die Rippen 
heraus und näht das Fleiſch zuſammen, legt es 
in eine Bratpfanne, gießt Waſſer an, fügt Salz 
und eine Zwiebel bei und brät es im heißen Ofen 
unter fleißigem Begießen ſchön braun. — Oder 
man legt das Rippeſpeer einige Tage in Eſſig 


mit Salz, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, Zwiebeln, 
Lorbeerblättern und Wacholderbeeren, brät es mit 
Waſſer und einem Teil der Marinade gar, löſt 
die Schwarte davon ab, ſtreut geriebenes Schwarz⸗ 
brot, mit Zucker und geſtoßenen Nelken vermiſcht, 
dick darauf, träufelt fette Sauce darüber, läßt die 
Kruſte im Ofen braun backen und ſerviert das 
Fleiſch mit Pflaumen⸗ oder Kirſchmus⸗Sauce. 


Ris de veau ou d’agneau, Kalbsmilch 
(Bröschen), oder Lammsmilch. 


Riſi⸗piſi, italieniſches. Junge grüne, weich⸗ 
gedünſtete Erbſen, oder etwas ältere, weichgekochte 
und durch ein Sieb geſtrichene werden mit körnig 
ausgequelltem Reis vermiſcht und mit kräftiger 
Fleiſchbrühe zuſammen als Suppe aufgetragen. 


Riſotto, italieniſches. 125 Gramm Butter 
und ebenſoviel gewäſſertes Rindsmark werden in 
einem Kaſſerol zerlaſſen; dann thut man 250 Gr. 
gebrühten Reis in das kochende Fett, ſchüttelt ihn 
etwa zehn Minuten über dem Feuer, gießt 1 Liter 
Fleiſchbrühe oder Waſſer an, fügt eine kleine 
Priſe gepulverten Safran hinzu und kocht den 
Reis raſch weich, ſo daß er aufquillt, ſaftig und 
glänzend wird, aber vollſtändig ganz bleibt. Man 
miſcht etwas geriebenen Parmeſankäſe darunter, 
bisweilen auch weichgedünſtete, in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Champignons oder Trüffeln, und reicht 
das Riſotto zur klaren Suppe. — Oder man 
bräunt eine feingehackte Zwiebel in reichlicher Butter, 
röſtet den gebrühten Reis etwas gelblich darin, ver⸗ 
dünnt ihn mit Fleiſchbrühe, quellt ihn darin aus 
und vermiſcht ihn vor dem Anrichten mit geriebenem 
Parmeſankäſe, färbt ihn nach Belieben auch mit 
ein wenig Safran gelb. 


Rissolé, braun oder knusprig gebraten oder 
gebacken. 


Riſſolen. Eine Art kleiner Paſtetchen, die man 
gewöhnlich auf einer Schüſſel über einer zierlich 
gefalteten Serviette anrichtet, mit Sträußchen von 
ausgebackener Peterſilie verziert und als Hors 
d'oeuvre nach der Suppe zur Tafel giebt. Ent⸗ 
weder ſtellt man ſich hierzu einen gewöhnlichen 
Blätterteig her oder man ſiebt ungefähr ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl in einem Haufen auf das Backbrett, 
macht in die Mitte desſelben eine Grube, thut 
375 Gramm recht harte, in Stückchen zerſchnittene 
Butter, fünf bis ſechs Eidotter, einen Kaffeelöffel 
voll Salz und fünf Eßlöffel friſches Waſſer hinein, 
miſcht und wirkt den Teig raſch mit leichten, kühlen 
Händen zuſammen, ſchlägt ihn in ein feuchtes Tuch 
und läßt ihn eine Stunde im Kalten ruhen. Hier⸗ 
auf rollt man mehrere längliche, reichlich handbreite, 
meſſerrückenſtarke Platten davon aus, beſtreicht die⸗ 
ſelben mit geſchlagenem Ei, ſetzt walnußgroße 
Häuſchen von pikanter Fleiſch⸗Farce, gehacktem 
Wild⸗ oder Geflügelfleiſch, mit Schinken, Zunge, 
geriebenem Weißbrot, Ei, Pfeffer und Salz ver⸗ 
miſcht, oder von feingehacktem braifierten Gehirn, 
Mark, Fiſch⸗ oder Krebsfleiſch ꝛc. in gleichmäßigen 
Entfernungen mitten darauf, ſchlägt den Teig 
darüber zuſammen, preßt die Ränder feſt aufein⸗ 


Riſſolen mit Mark 


ander und ſticht die Riſſolen in halbmondförmiger 
Geſtalt mit einer ausgezackten, 4—5 Centimeter 
Durchmeſſer habenden Form aus, bewahrt ſie an 
einem kühlen Ort auf, bäckt ſie kurz vor dem An⸗ 


richten in heißem Schmalz aus, oder wendet fie | 


vor dem Ausbacken in Ei und geriebener Semmel, 
läßt dann auf Fließpapier das Fett davon ablaufen 
und ſerviert ſie heiß. 


Riſſolen mit Mark. Aus Mürbteig oder 
Butterteig, den man gleichmäßig dünn ausgerollt 
hat, ſticht man mit einer Form runde Blättchen 
vom Durchmeſſer einer Obertaſſe aus, die man 
rings am Rand mit geſchlagenem Ei beſtreicht; 
dann ſeiht man 125 Gramm gut ausgewäſſertes, 
zerlaſſenes Rindsmark durch, rührt es ſchaumig, 
miſcht 125 Gr. geſtoßenen Zucker, 125 Gr. ge⸗ 
ſchälte, feingeſtoßene Mandeln und ſieben Eier 
hinzu, belegt jedes der Teigblättchen mit einem 
gehäuften Kaffeelöffel von dieſer Maſſe, ſchlägt 
den Teig darüber zuſammen, ſo daß die Riſſolen 
halbmondförmig werden, drückt ſie an den Rändern 
feſt übereinander, bäckt ſie in heißem Schmalz, läßt 
das Fett abtropfen und beſtreut ſie mit Zucker und 
Zimt. Solche ſüße Riſſolen giebt man nicht als 
Hors d’oeuyre, ſondern an Stelle einer Mehl- 
ſpeiſe und ſerviert ſie heiß. 


Riſſolen mit Obſt⸗Marmelade. Dünn auf⸗ 
gerollter Mürb- oder Butterteig wird zu Rundungen 
ausgeſtochen, die man an den Rändern mit Ei 
beſtreicht und mit einem Löffel von beliebiger Obſt⸗ 
marmelade belegt; ſind die Rundungen klein, ſo 
legt man zwei übereinander, ſind ſie größer, ſo 
klappt man ſie in der Mitte über und drückt die 
Ränder recht feſt zuſammen, überſtreicht die Ober⸗ 
fläche mit Ei und bäckt die Riſſolen auf einem 
Blech im gut durchgeheizten Ofen etwa zwanzig 
Minuten. Sobald ſie fertig ſind, beſiebt man ſie 
mit feingeſtoßenem Zucker, ſtellt ſie nochmals auf 
einige Minuten in den Ofen und giebt ſie dann 
auf einer Schüſſel über einer zierlich gebrochenen 
Serviette auf. 


Riſſolen-Teig zu pikanten Riſſolen. Außer 
den bereits angeführten Teigarten eignet ſich zu 
ſolchen Riſſolen, die anſtatt Paſtetchen gereicht 
werden, folgender Teig ganz vortrefflich: Man 
rührt 150 Gramm Butter zu Schaum, miſcht drei 
Dotter und ein ganzes Ei, 460 Gramm feines 
Mehl, etwas Salz und einen Eßlöffel kaltes Waſſer 
hinzu, ſo daß die Maſſe wie ein weicher Nudelteig 
iſt, und rollt denſelben meſſerrückendick auf einem 
bemehlten Brett aus. 


Ritſcher, ſteiriſcher. Man kocht gleiche Mengen 
von groben Graupen und getrockneten weißen Bohnen 
weich, erſtere mit einem Stück Schinken oder Rauch⸗ 
fleiſch, letztere mit Waſſer. Dann zerläßt man etwas 
Butter oder Speck, ſtäubt einen Löffel Mehl hinein, 
thut eine bis zwei feingehackte Zwiebeln hinzu, bräunt 
letztere ein wenig, ſchüttet die Graupen und die 
abgegoſſenen Bohnen nebſt etwas Schinkenbrühe 
zu und verkocht alles noch eine Weile zu einem 
dicken Brei, den viele mit Citronenſaft oder Eſſig 
ſchwach ſäuerlich machen; beim Anrichten belegt 


392 


Roche 


oder beſtreut man den Ritſcher mit Rauchfleiſch, 
Schinken oder Scheiben von geräucherter Wurſt. 


Ritter, ſ. Rotforelle. 

Ritter, arme, ſ. Arme Ritter. 

Riz, Reis. 

Roaſtbeef, 1. Rinderbraten auf engliſche Art. 


Robert⸗Sauce, auf feine Art. Drei bis vier 
Zwiebeln werden würfliggeſchnitten, in 70 Gramm 
Butter goldgelb geröſtet und auf ein Haarſieb zum 
Abtropfen geſchüttet; in der Butter, zu der man 
noch ein Stückchen friſche hinzufügt, ſchwitzt man 
zwei Eßlöffel Mehl hellgelb, gießt / Liter kräftige 
Rindfleiſch⸗-Jus, ¼ Liter guten Rheinwein und 
einen Eßlöffel Weineſſig an und kocht dies nebſt 
etwas Citronenſchale, einem Stückchen Zucker und 
etlichen weißen Pfefferkörnern zu einer ſämigen 
Sauce, die man durchſeiht, mit den wieder hinein⸗ 
gelegten Zwiebeln nochmals aufkocht, mit etwas 
Sardellenbutter, einem Löffel Senf und ein wenig 
Citronenſaft verrührt und zu Wildſchwein, Schweins⸗ 
Coteletten, Bratwürſten, mancherlei Fiſch, auch Gans 
oder Truthahn giebt. 


Robert⸗Sauce, auf gewöhnliche Art. Zwei 
bis drei feingehackte Zwiebeln werden in Butter 
gelblich geſchwitzt, worauf man einen Löffel Mehl 
hinzuthut, ebenfalls gelb röſtet und dies mit einigen 
Kellen voll kräftiger brauner Rindsbrühe nebſt 
etwas Pfeffer, Salz und Citronenſchale zu einer 
ſämigen Sauce kocht, die man zuletzt mit einem 
bis zwei Löffeln gutem Eſſig und einem Löffel 
Senf verrührt. 


Roccambole oder Rockenbolle, auch Schlangen- 
lauch oder Graslauch genannt, lat. Allium 
ophioscorodon oder Allium controversum. 
Eine Art Lauch, deren Zwiebel, ähnlich wie beim 
Knoblauch, aus mehreren ſtumpfen, dicht anein⸗ 
anderſchließenden, von einer weißlichen Haut um⸗ 
ſchloſſenen kleinen Zwiebelchen oder Zehen beſteht. 
Der runde, hohe, oben ſchlangenartig gebogene 
Stengel iſt bis zur Mitte mit-Blättern verſehen, 
die einblättrige, zugeſpitzte Scheide iſt länger als 
die Dolde, die Staubgefäße ragen aus der Blume 
hervor und die Blütendolde trägt kleine Zwiebeln. 
Die Roccambole iſt in Deutſchland wenig bekannt, 
wird aber in Oberitalien, beſonders in der Nähe 
von Genna, in großen Mengen gezogen und nach 
Südfrankreich und Spanien ausgeführt. Der Ge⸗ 
ſchmack der Zwiebelchen iſt weit angenehmer und 
weniger ſcharf als der des Knoblauch, weshalb 
man ſie an deſſen Stelle zum Küchengebrauch ver⸗ 
wendet. 


Roche, franz. raie, eugl. ray, lat. Raja. Ein 
Seefiſch von eigentümlicher Geſtalt, der zur Familie 
der Knorpelfiſche und zur Ordnung der Quer⸗ 
mäuler gehört; es giebt eine Maſſe verſchiedener 
Gattungen von Rochen, wie die Hai-Rochen, Zitter⸗ 
Rochen, die eigentlichen Rochen, die Stech-Rochen, 
Backzahn⸗Rochen, Flügelköpfe 2c. Am beliebteſten 


als Speiſe ſind der zu den eigentlichen Rochen 
gehörende Glatt-Roche und der Stachel-Roche, 


Kee 


Roche mit ſchwarzer Butter 
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welche in der Nordſee, im Mittelmeer und im 
Atlantiſchen Ozean vorkommen; der Körper iſt wie 
bei allen Rochenarten platt und erhält durch die 
breiten, fleiſchigen Bruſtfloſſen die Geſtalt einer 
rundlichen Scheibe; Augen und Spritzlöcher liegen 
auf der Oberſeite des Kopfes, Maul, Naſenöffnungen 
und Kiemen dagegen auf der Unterſeite; außerdem 
haben ſie eine hervorragende Schnauze und einen 
langen dünnen Schwanz ohne Schwanzfloſſe. 
Näheres über den Glatt-Rochen ſ. Glatt-Roche. 
Der Stachel-Roche, lat. Raja clavata, findet ſich 
meiſt in der Nordſee, hat eine rauhe Oberfläche 
mit runden, knochenartigen Erhöhungen, die in 
halenförmige Spitzen auslaufen; er iſt bräunlich 
und weiß gefleckt, gewöhnlich 45—60 Centimeter 
lang, oft aber auch viel größer, und ſein Fleiſch 
iſt weit ſchmackhafter als das des Glatt⸗Rochens, 
muß aber erſt einen Tag hängen, bevor es zu⸗ 
bereitet werden kann. 


Roche mit ſchwarzer Butter. Nachdem man 
den Fiſch behutſam ausgenommen, Kopf und 
Schwanz abgeſchnitten und das Uebrige mit Holz⸗ 
aſche und Salz von außen abgebürſtet hat, wird 
er in reinem Waſſer noch mehrmals abgewaſchen, 
in ein Kaſſerol oder einen Fiſchkeſſel gethan, mit 
kaltem Waſſer, einer Taſſe Eſſig und ¼ Liter 
Weißwein, Zwiebeln, Möhren, Peterſilie, Lorbeer⸗ 
blättern, Pfefferkörnern, Nelken, Salz und einem 
kleinen Kräuterbündelchen wohl zugedeckt langſam 
zum Kochen gebracht, nach mehrmaligem Aufwallen 
vom Feuer genommen, rein abgeſchäumt und bei⸗ 
ſeite geſtellt. Vor dem Anrichten zieht man mit 
einem Meſſer die ſchwarze Haut ab, röſtet eine 
Handvoll gehackte Peterſilie und etliche in Scheiben 
geſchnittene Chalotten in 125 Gramm dunkel ge⸗ 
bräunter Butter, gießt eine reichliche Kelle von 
der Fiſchbrühe hinzu und ſchüttet dieſe Sauce über 
den Fiſch. 

Roche, geröſtet. Man bringt in einem Keſſel 
oder Kaſſerol Milch mit einem Stück in Mehl 
gerollter Butter, Zwiebeln, Peterſilienwurzel, einem 
Kräuterbündelchen, Pfeffer: und Gewürzkörnern ſo⸗ 
wie etwas Salz zum Kochen, thut den in Stücke 
geſchnittenen Rochen hinein, läßt ihn einmal auf⸗ 
kochen, nimmt ihn heraus, legt ihn zum Ablaufen 
auf ein Sieb, häutet ihn ab, taucht jedes Stück 
zweimal in zerlaſſene Butter und in Mehl und 
brät es auf einem mit Oel beſtrichenen Papier auf 
dem Roſt braun, um den Fiſch dann mit Robert⸗ 
oder Rémouladen-Sauce, oder auch einer Kapern⸗ 
Sauce aufzugeben. 


Roche mit Küſe, auf italieniſche Art. Aehu⸗ 
lich wie oben kocht man Milch mit einem Stückchen 
in Mehl gerollter Butter, einer Zehe Knoblauch, 
zwei Nelken, zwei Zwiebeln, Lorbeerblättern, 
Thymian, Pfefferkörnern und Salz, läßt den in 
Stücke geſchnittenen Fiſch einmal darin aufſieden 
und abtropfen, ſeiht aber dann die Sauce durch 
und kocht ſie dicklich ein. Man beſtreut nun eine 
Schüſſel mit geriebenem Parmeſankäſe, thut die 
von der Haut befreiten Fiſchſtüicke nebſt zwölf kleinen, 
in der Fiſchbrühe weichgekochten Zwiebeln darauf, 


garniert die Schüſſel mit geröſteten Semmel⸗ 
Croutons, gießt den Reſt der eingedickten Brühe 
über den Fiſch, überſtreut alles mit geriebenem 
Käſe und bäckt die Speiſe über gelindem Feuer 
unter einem kohlenbelegten Deckel. 


Rocks, eine Art ſäuerlich⸗füßer engliſcher Frucht⸗ 
bonbons, die um 1850 zuerſt in den Handel ge⸗ 
bracht wurden. Man fertigt dieſelben als cylindriſche 
Stangen, die in kurze ſcheibenartige Stücke zer⸗ 
ſchlagen werden, und pflegt, um hübſche Farben⸗ 
effekte zu erhalten, gewöhnlich mehrere verſchieden⸗ 
farbige dünne Stangen zu einer dickeren zu 
vereinigen. 


Rodon⸗Kuchen oder Schnecken-Kuchen. 
Eigentlich ganz dasſelbe, was man anderwärts 
einen abgerührten Napfkuchen nennt; wir geben 
hier einige der üblichſten Rezepte zu dieſer Art 
Kuchen an. 1) 375 Gramm friſche Butter werden 
geklärt und nach dem Auskühlen zu Schaum ge⸗ 
rührt, worauf man nach und nach 250 Gramm 
Zucker, zehn bis zwölf Eier, ½ Kilogramm 
feines, erwärmtes und durchgeſiebtes Mehl, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, einen halben 
Theelöffel Salz, 70 Gramm feingeſchnittenes Citronat 
und zuletzt 30—36 Gramm in lauwarmer Milch 
aufgelöſte Hefe hinzumiſcht, indem man nach dem 
allmählichen Verrühren des Zuckers, des Salzes 
und der Citronenſchale wie des Citronats immer 
abwechſelnd ein Ei und einen Löffel Mehl unter 
die Maſſe mengt. Iſt der Teig nach Hinzu⸗ 
fügung der Hefe zuſammengemiſcht, ſo ſchlägt 
man ihn noch mit dem Rührlöffel ſo lange, bis 
er Blaſen wirft, füllt ihn in eine mit Butter 
beſtrichene und mit Zucker oder Zwieback aus⸗ 
gejiebte Form, die nur zur Hälfte voll werden 
darf, läßt ihn zugedeckt an einem warmen Ort 
anderthalb Stunden aufgehen und bäckt ihn eine 
Stunde bei mäßiger Hitze. — 2) ½ Kilogramm 
geklärte Butter wird ſchaumig gerieben, allmählich 
mit zwölf Eiern, zwei Obertaſſen lauwarmem 
Rahm, einer guten Priſe Salz, etwas geſtoßenen 
Kardamomen, 125 Gr. geſchälten, feingeſchnittenen 
oder gehackten Mandeln, 125 Gramm gereinigten 
Korinthen, 125 Gramm Sultanroſinen, 125 Gr. 
Zucker, 60 Gramm aufgelöfter Hefe und 1 Kilos 
gramm feinem, erwärmtem Mehl verrührt, worauf 
man den Teig in eine große, mit Butter beſtrichene, 
mit Zwieback und länglich geſchnittenen Mandeln 
ausgeſtreute Form thut, gehörig aufgehen läßt und 
eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt. — 3) Nach⸗ 
dem man 250 Gramm geklärte Butter zu Schaum 
gerieben, miſcht man nach und nach ſechs Eidotter, 
125 Gramm ſüße und etliche bittere, geriebene oder 
feingehackte Mandeln, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone, / Liter lauwarmen Rahm, etwas 
Salz, 125 Gramm Zucker, eine Priſe geſtoßene 
Muskatblüte, 36 Gramm aufgelöfte Hefe, J Kilo⸗ 
gramm ſehr feines, durchgeſiebtes und erwärmtes 
Mehl und den Schnee der Eiweiße hinzu, läßt 
den Teig in der gebutterten Form aufgehen und 
bäckt den Kuchen bei mittelmäßiger Hitze. 


Römiſcher Punſch, ſ. Punſch à la Romaine. 


Römiſche Schnitten 
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Römiſche Schnitten. Man rührt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, miſcht zwei ganze Eier und 
ein Dotter, die feingehackte Schale von einer halben 
Citrone, 100 Gramm Zucker, 125 Gramm Mehl, 
70 Gramm kleingeſchnittene kandierte Pomeranzen⸗ 
ſchale, 70 Gramm ausgekernte, kleingeſchnittene 
Roſinen, 70 Gramm gereinigte Korinthen und 
70 Gramm geſchälte, in Streiſchen geſchnittene 
Mandeln hinzu, ſtreicht den Teig auf ein gebuttertes 
Blech, bäckt ihn bei gelinder Hitze und ſchneidet 
aus dem gelb gebackenen Kuchen längliche, zwei 
Finger breite Schnitten. 


Rötele, ſ. Rotforelle. 


Rogen⸗Suppe. Der Rogen von einem bis 
zwei Karpfen wird mit etwas Waſſer, Eſſig, Salz 
und einer Zwiebel abgekocht und in kleine Stückchen 
geſchnitten; hierauf bereitet man aus Butter und 
zwei Löffeln Mehl eine hellbräunliche Mehlſchwitze, 
in der man auch eine gehackte Zwiebel röſtet, ver⸗ 
kocht dieſe Einbrenne mit Erbſenſud oder Fiſchbrühe, 
thut den Rogen hinein und richtet die Suppe über 
geröſteten Semmelwürfeln an. 


Roggenbrot zu backen, ſ. Brot. 


Roggen⸗ Zwieback, holſteiniſcher. 750 Gr. 
feines Roggenmehl und 1 Kilogramm Weizenmehl 
werden mit 1 Liter lauwarmer Milch, drei Eiern, 
etwas Salz und 70 Gramm aufgelöſter Hefe zu 
einem Teig angerührt, den man zwei Stunden im 
Warmen aufgehen läßt, worauf man noch 250 
Gramm erweichte friſche Butter hineinknetet und 
den Teig zu länglichen Broten formt, die man 
auf dem Blech nochmals aufgehen läßt, mit Ei 
beſtreicht, mit Kümmel überſtreut und bei mäßiger 
Hitze bäckt. Nachdem ſie erkaltet ſind, ſchneidet 
man ſie in 1 Centimeter ſtarle Schnitten und röſtet 
dieſelben auf beiden Seiten. 


Rognon, die Nieren vom Kalb, Hammel und 
Schwein. 


Rohnen, ſ. v. w. Rote Rüben. 


Rohrhuhn, lat. Gallinula chloropus, gehört 
zu der Familie der Rallen oder Waſſerhühner, lebt 
auf ſchilfbewachſenen Teichen, hat dunkelolivenbraunes 
Gefieder, weiße und ſchwarze Schwanzdeckfedern, 
grüne Beine, rote Stirnplatte, gelbe Schnabelſpitze. 


Rohrhuhn, gebraten. Das Rohrhuhn zählt 
zu den auch an Faſttagen erlaubten Fleiſchſpeiſen. 
Bei der Zubereitung zieht man ihm die Haut ab, 
nimmt es aus, wäſſert es eine kurze Zeit und 
legt es dann etwa vierundzwanzig Stunden in 
eine gekochte und wieder erkaltete Beize aus mit 
Eſſig geſäuertem Waſſer mit etwas Rotwein, 
Citronenſchale, Wacholderbeeren, Wurzelwerk und 
Gewürzen. Vor dem Gebrauch reibt man es dann 
noch inwendig mit etwas Sardellenbutter aus und 
brät es, mit dünnen Speckſcheiben umbunden, in 
Butter, ſalzt es erſt, wenn es in der Butter heiß 
geworden iſt, und begießt es mit Beize und ſaurem 
Rahm, um es dann zu Maccaroni oder Kartoffeln 
zu geben. 


Rollen, ſaure, ſ. v. w. Herings⸗Rouladen. 


Rollen, ſaure, auf weſtfäliſche Art. Man 
nimmt etwa 2 Kilogramm Schweinefleiſch aus der 
Keule, löſt vorſichtig die Schwarte davon ab und 
ſchneidet von letzterer ſoviel Fett ab, daß nur etwa 
ein Meſſerrücken ſtark Fett daran bleibt, worauf 
man die Schwarte in handlange, drei Finger breite 
Streifen zerteilt. Aus dem derben Fleiſch ſchneidet 
man dünne Scheiben von gleicher Größe und Form, 
klopft ſie ein wenig, legt ſie auf die Schwarten⸗ 
ſtreifen, überſtreut ſie mit einem Gemiſch von 
Salz, weißem Pfeffer und feingehackter Citronen⸗ 
ſchale, rollt ſie mit der Schwarte feſt zuſammen 
und umwickelt die Rollen mit dünnem Bindfaden. 
Inzwiſchen hat man ½ Kilogramm mageres Rind⸗ 
fleiſch und zwei gut gereinigte Schweinsfüße nebſt 
Salz, Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt und einer 
mit etlichen Nelken beſteckten Zwiebel, reichlich mit 
Waſſer bedeckt, zum Kochen gebracht, ſchäumt die 
Brühe gut ab, fügt eine Obertaſſe Eſſig und den 
Saft einer Citrone hinzu und legt die Fleiſchrollen 
hinein. Während dieſelben kochen, ſchöpft man 
öfter das Fett ſorgſam ab, legt die Rollen, ſobald 
ſie weich ſind, in einen Steintopf, ſeiht die Brühe 
durch, gießt ſie vom Bodenſatz ab, bringt ſie noch⸗ 
mals zum Kochen, klärt ſie mit Eiweiß und gießt 
ſie durch ein Haarſieb über die Rollen, die nach 
dem Erſtarren des Gelbes kalt ſerviert werden, 
wobei man ſie in Scheiben zerſchneidet und mit 
einem Teil des Geldes, Citronenſcheiben und kleinen 
Pfeffergürkchen verziert. Häufig ſtellt man die 
Rollen auch ohne die Schwarte her, verfährt dabei 
aber im übrigen genau in der gleichen Weiſe. 


Roll⸗Kuchen. Aus ½ Kilogramm feinem Mehl, 
½ Liter lauwarmer Milch und etwa 30 Gramm 
aufgelöſter Hefe ſetzt man ein Hefenſtück an, welches 
man an einem warmen Ort aufgehen läßt, worauf 
man 250 Gramm Butter ſchaumig rührt, mit vier 
bis fünf Eidottern und einigen Löffeln ſaurem 
Rahm vermiſcht und mit dem aufgegangenen Hefen⸗ 
ſtück zu einem lockeren Teig verarbeitet, den man 
ſchlägt, bis er Blaſen wirft. Man rollt denſelben 
auf einem mit Mehl beſtäubten Brett meſſerrücken⸗ 
Dot auf, überſtreicht ihn mit einem Pinſel dünn 
mit zerlaſſener Butter, beſtreut ihn mit grobges 
ſtoßenem Zucker, Zimt, etwas gehacktem Citronat 
und kandierter Pomeranzenſchale ſowie mit ſauber 
gereinigten Korinthen, ſchneidet ihn in 8 Centimeter 
breite Streifen, rollt die Streifen zuſammen, befeſtigt 
das Ende mit etwas Ei, legt die Kuchen auf ein 
gebuttertes Blech, läßt ſie noch eine Weile am 
Ofen aufgehen und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 
Wenn ſie beinahe gargebacken ſind, beſtreut man 
ſie mit Zucker und gehackten Mandeln und läßt 
ſie dann vollends durchbacken. 


Rollmops, ſ. v. w. Herings-Noulaben, ſ. d. 


Roly-⸗Poly⸗ oder Roll⸗ Pudding, engliſcher. 
Aus ½ Kilogramm Mehl, 200 — 250 Gramm 
friſchem, von aller Haut befreitem, ſehr feingehacktem 
Nierenfett, einem Ei, etwas Salz und einem Löffel 
geſtoßenem Zucker bereitet man einen Teig, den 
man ſehr gut durcheinanderarbeitet und zu einem 


Rollwurſt 


1 Centimeter dicken Kuchen auftreibt. Man be⸗ 
ſtreicht denſelben mit einer beliebigen Frucht-Marme⸗ 
lade, wobei man die Ränder freiläßt, rollt ihn 
der Länge nach zuſammen, bindet ihn in eine mit 
Mehl beſtreute Serviette, thut ihn in ein Gefäß 
mit ſiedendem Waſſer und läßt ihn zwei Stunden 
ununterbrochen kochen. Beim Anrichten wird der 
Pudding in Scheiben geſchnitten, die man kranz⸗ 
förmig auf der Schüſſel ordnet und mit Zucker 
beſtreut. 


Rollwurſt. Aus dem von den Knochen be— 
freiten Bruſtfleiſch eines friſchgeſchlachteten Ochſen 
ſchneidet man ungefähr 30 Centimeter lange und 
18—20 Centimeter breite Stücke, bei denen man 
das Fett und Fleiſch gehörig verteilt, indem man 
das an einer Stelle zu reichliche Fett abſchneidet 
und dahin legt, wo mehr mageres Fleiſch vorhanden 
iſt. Dann reibt man das Fleiſch von allen Seiten 
tüchtig mit einer Miſchung von Salz, Salpeter, 
etwas Zucker, geſtoßenem Pfeffer und Piment ein, 
rollt die Stücke ganz feſt zuſammen und umſchnürt 
ſie mit Bindfaden. Nachdem die Rollwürſte einige 
Tage in einer gekochten, ſchwachen Pökel-Lake ge⸗ 
legen haben, kocht man ſie in ſiedendem Waſſer 
ganz langſam vier Stunden, preßt ſie noch warm 
zwiſchen zwei beſchwerten Brettern, nimmt nach 
dem völligen Erkalten den Bindfaden ab und ißt 
das in dünne Scheiben geſchnittene Rindfleiſch 
abends zum Butterbrot. 


Romaine, römiſcher Bindſalat. 


Romakeintjes, Holländische, Man rührt 250 
Gramm geklärte Butter zu Schaum, fügt nach und 
nach vier ganze Eier und vier Dotter, drei Eßlöffel 
Zucker, 200 Gramm geſtoßene Mandeln, ½ Kilo⸗ 
gramm feines Mehl, ¼ Liter lauwarme Milch 
oder Rahm, eine Priſe Salz und 30 Gramm auf⸗ 
gelöſte Hefe hinzu, ſchlägt alles eine reichliche 
halbe Stunde, füllt den Teig in gebutterte Förm⸗ 
chen, die laum zur Hälfte voll werden dürfen, 
läßt ihn an einer warmen Stelle aufgehen und 
bäckt die Romakeintjes auf einem Blech bei mäßiger 
Ofenhitze gar, um ſie nach dem Ausſtürzen mit 
Zucker und Zimt zu beſtreuen. 


Roquefort. Gehört zu den ſeinſten franzö⸗ 
ſiſchen Käſen und wird in den Gebirgsgegenden 
des Departements Aveyron aus Schafmilch oder 
einer Miſchung von Schaf- und Ziegenmilch bereitet 
und in den friſchen luftigen Felſenkellern der 
Cevennen lange trocknen gelaſſen. Die beſte Sorte 
iſt inwendig weiß, mit grünlichen Adern durchzogen, 
dabei mild und fett, von pikantem Geruch und 
Geſchmack. 


Roſen⸗Aepfel. Eine große Sorte von Hage— 
butten, welche die Form kleiner Aepfel haben und 
zum Einmachen ſehr beliebt ſind; es ſind die 
Früchte der ſogenannten Apfelroſe, Rosa pomifera, 
deren Blüten größer ſind als die der Feldroſe 
und ſchon in der Blütezeit an den ziemlich hoch- 
ſtämmigen, mit ſchöner, buſchiger Krone verſehenen 
Bäumchen ſehr hübſch ausſehen, im Herbſt aber 
mit ihrem reichen Schmuck von ſcharlachroten 
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Früchten eine reizende Zierde des Gartens bilden. 
Die Früchte ſind auswendig rauh und mit Stacheln 
beſetzt, inwendig haben ſie viele Kerne und oben 
darauf einen ſtarken Blütenkopf. 


Roſen⸗Aepfel einzumachen, |. auch Hagebutten 
einzumachen. Die reifen Früchte werden zuerſt 
durch Abreiben mit einem groben Tuch von den 
Stacheln geſäubert, worauf man die Blütenkrone 
abſchneidet und mit einer Haarnadel alle Kerne 
und Faſern ſorgfältig herausputzt. Auf ½ Kilo⸗ 
gramm gereinigter Früchte läutert man / Kilogr. 
Zucker, läßt die Roſenäpfel langſam einigemal 
darin aufkochen, bis fie genügend weich find, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, legt ſie in die 
Einmachegläſer, ſiedet den Zucker-Sirup mit einigen 
Stücken ganzem Zimt und dem Saft von einer 
bis zwei Citronen dicklich ein und füllt ihn nach 
dem Erkalten über die Früchte, die man dann mit 
Blaſe überbunden an einem kühlen Ort aufbewahrt. 


Roſen⸗Bonbons. / Kilogramm Zucker wird 
mit feinem, doppeltem Roſenwaſſer begoſſen, auf 
dieſe Art geläutert, bis zum Bruch gekocht, mit 
ein wenig Cochenilletinktur rotgefärbt und auf eine 
mit Mandelöl abgeriebene Marmorplatte gegoſſen, 
wo man den Zucker auseinanderlaufen läßt, mit 
einem ſchmalen, langen, in Mandelöl getauchten 
Meſſer kreuzweis durchſchneidet und zum Erkalten 
beiſeite ſtellt. Später bricht man die Bonbons 
auseinander und wickelt ſie in Papier. 


Nofen- Brötchen. Bei trockenem, ſonnigem 
Wetter gepflückte, ſehr gut geleſene Centifolien— 
blätter werden gleich friſch feingehackt; zu 250 Gr. 
Roſenblättern nimmt man drei Eidotter und 125 Gr. 
vom feinften Mehl nebſt einer Priſe Salz und 
einem Löffel Zucker, knetet den Teig tüchtig durch—⸗ 
einander, wobei man nach und nach noch etwas 
Mehl hinzufügt, formt kleine Brötchen von der 
Größe gewöhnlicher Makronen daraus, läßt ſie in 
der lauwarmen Ofenröhre ganz hart trocknen und 
benutzt fie, im Mörſer geſtoßen, als würzige Zus 
that an Milch- oder Rahm-⸗Saucen oder an ſüße 
Suppen. 


Roſen⸗Brandy, auf engliſche Art. Eine ſaubere 
weiße Glasflaſche wird gerüttelt voll mit friſch⸗ 
gepflückten, gut geleſenen Centifolien-Blütenblättern 
angefüllt, wonach man ſoviel feinſten franzöſiſchen 
Brandy (Cognac) daraufgießt, als die Flaſche faßt, 
dieſelbe feſt verkorkt und zwei bis drei Wochen an 
die Sonne ſtellt. Man benutzt dieſen Joie: 
Brandy, um Backwerk und Mehlſpeiſen einen feinen 
Beigeſchmack zu geben. 


Roſen⸗Confect. Friſch aufgeblühte Centifolien 
werden abgeſchnitten, ſodaß nur ein kurzes Stück 
Stiel daran bleibt, worauf man ſie ſorgſältig 
unterſucht, ob ſich keinerlei Ungeziefer daran be⸗ 
findet, ſie flüchtig in friſchem Waſſer abſpült und 
im Schatten wieder trocken werden läßt. In⸗ 
wiſchen löſt man pulveriſiertes Gummi arabicum 
in Roſenwaſſer auf und verrührt beides ſo lange 
über gelindem Feuer, bis die Löſung wie ein dünner 
Sirup ift, den man zum Auskühlen beſeite ſtellt. 


Roſen⸗Confiture, auf türkiſche Art 


Jede Roſe wird nun in die noch lauwarme Flüſſig⸗ 
keit eingetaucht und überall gleichmäßig damit 
benetzt, worauf man ſie etwas abſchüttelt, mit dem 
Stiel nach unten auf eine Schüſſel legt, mit feinſtem 
Staubzucker beſiebt und in die Sonne ſtellt. Der 
durch die Sonnenwärme geſchmolzene Zucker dringt 
in die Roſenblätter ein und kandiert dieſelben gleich⸗ 
ſam, ſodaß die Roſen ein ſehr hübſch ausſehendes 
Confect bilden, welches ſich an einem kühlen, 
trockenen Ort gut aufbewahren läßt und zur 
Verzierung von Torten, Croͤmes, Geldes u. dergl. 
verwendet wird. 


Roſen-Confiture, auf türkiſche Art. Von 
½ Kilogramm friſchgepflückten Centifolienblättern 
ſchneidet man mit der Schere die unteren weißen 
Spitzen ab, die man wegwirft, thut die übrigen 
Teile mit 1¼ Kilogramm geſtoßenem und geſiebtem 
Zucker in einen Napf und knetet Roſenblätter und 
Zucker zu einem dicken Brei oder Teig, den man 
in Glasbüchſen füllt. Die Büchſen ſtellt man auf 
ein Brett an einen Ort, wo die Sonne möglichſt 
heiß ſcheint, verſchließt ſie bei Sonnenuntergang 
mit einem Deckel und nimmt fie herein; am folgen⸗ 
Tage nimmt man den Deckel wieder ab, ſetzt die 
Büchſen aufs neue der Sonne aus und fährt vier 
Wochen lang damit fort, indem man ſtets gegen 
abend die Confiture zudeckt und in das Zimmer 
ſtellt, bis die Oberfläche förmlich kryſtalliſiert aus⸗ 
ſieht. Man ißt dieſes ganz vortrefflich Eingemachte 
in der Türkei als Nachtiſch, nach dem Kaffee oder 
zu jeder beliebigen Tageszeit. 


Roſen⸗Creme. Ungefähr ½ Liter Rahm wird 


zum Kochen gebracht, worauf man zwei reichliche 
Handvoll friſchgepflückte, geleſene Roſenblätter 
hineinwirft, das Gefäß feſt zudeckt und vom Feuer 
nimmt, um den Rahm langſam mindeſtens eine 
Stunde auf dem Herd austühlen und ziehen zu 
laſſen. Nun reibt man acht Eidotter mit 200 Gr. 
Zucker zu Schaum, gießt nach und nach unter 
fortgeſetztem Umrühren den durchgeſeihten, ausge⸗ 
fühlten Rahm zu und ſchlägt davon über gelindem 
Feuer eine dickſchaumige Creme, die nicht bis zum 
Kochen gelangen darf. Man ſetzt das Schlagen 
fort, bis die Croͤme ziemlich ausgekühlt iſt, fügt 
24 Gramm aufgelöfte Hauſenblaſe hinzu, ſtellt das 
Gefäß auf Eis, verrührt die Hauſenblaſe gut mit 
der Creme und zieht zuletzt noch / ¼¾ Liter zu 
ſeſtem Schaum geſchlagenen Rahm darunter, füllt 
alles in eine Form, läßt es auf Eis erſtarren und 
ſtürzt die Form beim Anrichten auf eine paſſende 
Schale, nachdem man ſie flüchtig in heißes Waſſer 
getaucht hat. — Auf andere Weiſe bereitet man 
eine Roſen⸗Creme, indem man ¼½ Liter Rahm auf⸗ 
kocht, vom Feuer nimmt und mit einigen Tropfen 
Roſeneſſenz und Cochenilletinktur vermiſcht; hierauf 
ſchlägt man 18—20 Eidotter in eine tiefe Schüſſel 
oder einen Porzellantopf, quirlt oder ſchlägt ſie 
gehörig durcheinander, indem man 200 Gramm 
geſtoßenen Zucker damit verrührt, gießt nach und 


nach den Rahm zu, ſeiht das Ganze durch ein 
Haarſieb und ſchlägt die Miſchung über gelindem 
Feuer zu einer dickſchaumigen Creme, die man 
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Roſen-Gelke 


bis zum Auskühlen weiterſchlägt und in eine Schale 
oder gleich in Cremebecher füllt und ſerviert. 


Roſen⸗Eis. Nachdem man 1 Liter Rahm 
mit zwölf Eidottern tüchtig durcheinandergequirlt 
hat, läutert man 250 Gr. Zucker, an dem man 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, ſchäumt 
ihn gut ab, kocht ihn bis zum Faden, vermiſcht 
ihn etwas ausgelühlt mit dem Eierrahm, ſchlägt 
das Ganze über mäßigem Feuer zu einer dicken 
Creme, ſtreicht dieſelbe durch ein Haarſieb, läßt fie 
unter fortgeſetztem Schlagen erkalten, miſcht drei 
Tropfen echtes Roſenöl oder Roſeneſſenz ſowie 
einige Tropfen Cochenilletinktur bei und füllt die 
Miſchung in die Gefrierbüchſe. 


Roſen, gebackene. Aus vier bis fünf Eßlöffeln 
feinem Mehl, einem reichlichen ¼ Liter Milch oder 
Rahm, ſechs Eiern, 30 Gr. Zucker und etwas Salz 
wird ein dickflüſſiger Eierkuchenteig zuſammen— 
gequirlt, den man eine Zeitlang zum Auſquellen 
binftellt, während man geklärte Butter in einem 
tiefen Kaſſerol heißmacht und ein Roſeneiſen, d. h. 
eine mit langem Stiel verſehene, roſenartig ver⸗ 
tiefte Form, in dem Schmalz erhitzt. Nach einer 
Weile nimmt man es heraus, taucht es in den 
Teig und ſtellt es wieder in das heiße Schmalz, 
hebt es nach einigen Sekunden in die Höhe, ſo 
daß die Roſe in der Butter auf beiden Seiten gelb 
gebacken wird, und legt ſie dann heraus auf einen 
Bogen Fließpapier zum Abfetten. Sind alle Roſen 
fertig gebacken, ſo beſtreut man ſie mit Zucker und 
Zimt oder füllt ſie mit Rahmſchaum und giebt ſie 
warm als Mehlſpeiſe oder zum Thee. 


Roſen⸗Geléee. Man thut einen halben Eßlöffel 
voll Eiweiß in ein ſauberes Kaſſerol, ſchlägt es 
mit einer Gabel, bis es weiß und ſchaumig zu 
werden beginnt, gießt / Liter friſches Waſſer zu 
und legt 375 Gr. in Stücke geſchlagenen Raffinade⸗ 
zucker hinein; nachdem man alles gut umgerührt 
hat, ſtellt man das Kaſſerol auf einen Dreifuß 
über offenes Feuer und bringt den Zucker zum 
Kochen; ſobald er aufſteigt, gießt man drei Eß⸗ 
löffel voll kaltes Waſſer hinein und wiederholt dies 
noch dreimal bei dem jedesmaligen Auſwallen. 
Dann nimmt man das Kaſſerol vom Feuer, ſtellt 
es auf den Herd, ſchöpft den Schaum rein ab, 
ſeiht den Zucker⸗Sirup durch eine gebrühte Ser⸗ 
viette und gießt ihn noch möglichſt heiß in eine 
Porzellanterrine, über die ſorgſam ausgeleſenen 
Blätter von 20— 24 friſchgepflückten Centifolien, 
fügt einige Tropfen Cochenilletinktur bei und deckt 
die Terrine feſt zu. Nach Verlauf von anderthalb 
Stunden, wenn der Zucker völlig ausgekühlt ift, 
filtriert man ihn durch ein Haarſieb, vermiſcht ihn 
mit einem Weinglas voll Roſenwaſſer, ebensoviel 
Kirſchwaſſer und dem Saft von einer Citrone ſowie 
45 Gramm aufgelöfter, durchgeſeihter Hauſenblaſe, 
füllt alles in eine in Eis eingegrabene Form und 
läßt das Gelke erſtarren. Beim Anrichten wird 
die Form aus dem Eis genommen, in lauwarmes 
Waſſer getaucht und raſch abgetrocknet, worauf 
man eine Kryſtallſchale darüber legt, die Form in 
dieſelbe umſtürzt und langſam abhebt. — In Er⸗ 


—— 


Roſen-Gelee zum Aufbewahren 


mangelung friſcher Roſenblätter löſt man 50 Gr. 
Gelatine oder Hauſenblaſe in ½ Liter Waſſer, 
filtriert den Stand, vermiſcht ihn mit ¼ Liter 
vom beſten doppelten Roſenwaſſer, dem geklärten 
Saft von ſechs Citronen, ½ Liter feinem Rhein⸗ 
wein und 375 Gramm geläutertem, ausgekühltem 
Zucker nebſt einigen Tropfen Cochenilletinktur, ſeiht 
das Gelee nochmals durch, gießt es in die Form 
und läßt es auf Eis erſtarren. 


Roſen⸗Gelee zum Aufbewahren. Aus reifen 
Borsdorfer Aepfeln oder Reinetten bereitet man 
recht klares Apfelgelde, indem man dieſelben un— 
geſchält in Viertel zerſchneidet und in einen Keſſel 
oder ein Kaſſerol thut, wo man ſo viel kaltes 
Waſſer darüber gießt, daß es 5—6 Centimeter 
hoch darüber ſteht, worauf man ſie völlig in dem 
Waſſer zerkocht und die breiartige Maſſe durch 
einen Geleebeutel filtriert. Zu jedem Kilogramm 
durchgelaufenem Saft nimmt man ½ Kilogramm 
Zucker, kocht beides unter fleißigem Abſchäumen 
und Umrühren, bis ein auf einen Teller geſetzter 
Tropfen ſtehen bleibt und zu Gelee erſtarrt, miſcht 
dann noch etwas doppeltes Roſenwaſſer und einige 
Tropfen Cochenilletinktur darunter und bewahrt 
das Gelee in Glasbüchſen auf, die man nach dem 
Erkalten mit Blaſe überbindet und an einen kühlen 
Ort ftellt, 


Roſen⸗Gries, engliſcher. Zeitig am Morgen 
pflückt man an ſonnigen trockenen Tagen ſtark⸗ 
duftende Roſen, am beſten Centifolien, die eben 
im Aufblühen ſind, beſeitigt die Kelche, ſpült die 
Blütenblätter in friſchem Waſſer ab, läßt ſie auf 
einem Sieb ablaufen, zerreibt ſie hierauf in einem 
Porzellanmörſer oder einer Reibſchale ſo ſein als 
möglich, überſtreut ſie mit feinem Weizenmehl oder 
noch lieber mit einem Mehl aus Weizenmalz und 
wirkt einen feſten Teig daraus zuſammen, den man 
auf einem Brett ſehr dünn aufrollt und auf einem 
lauwarmen Ofen trocknet. Man zerſtößt den noch 
warmen Teigkuchen im Mörſer, ſiebt das Geſtoßene 
durch und hebt es in gutverſchloſſenen Glasbüchſen 
auf, um es zu ſehr wohlſchmeckenden Aufläufen, 
Puddings, Backwerken und Suppen zu verwenden 
oder Milchbrei daraus zu kochen. — Auch in Ruß⸗ 
land pflegt man eine Art Roſen-Grütze herzuſtellen, 
indem man friſchgeſammelte Roſenblätter, von 
denen man die weißen Spitzen abgeſchnitten hat, 
im Mörſer zerſtößt, dann in einer Schüſſel mit 
etwas Eiweiß und Kartoffelmehl zu einem feſten 
Teig verrührt, den man gehörig durchknetet, aufs 
rollt und mit dem Wiegemeſſer in kleine Stückchen 
zerhackt. Nachdem man dieſelben etwas übertrocknet 
hat, formt man fie mit den Fingern rund und 
glatt, läßt ſie vollends trocken werden und bewahrt 
ſie auf, um Milchbrei daraus zu kochen. 


Roſen⸗Konſerve. Man läutert 250 Gramm 
Hutzucker mit einer knappen Obertaſſe Waſſer, 
ſchäumt ihn gut ab, gießt einige Löffel doppeltes 
Roſenwaſſer zu, läßt den Zucker damit kochen, bis 
er Faden zieht, färbt ihn mit ein wenig Cochenille⸗ 
tinktur ſchön roſenrot und gießt ihn in die flachen, 
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Rofen Marmelade, auf ruſſiſche Art 


tafelförmigen, mit Mandelöl abgeriebenen Bleche 
formen aus, wo man die Konſerve erſtarren läßt. 


Roſen⸗Kuchen. 100 Gramm ſchaumig gerührte 
Butter vermiſcht man mit drei Eiern, 70 Gramm 
Zucker, einer Taſſe lauwarmer Milch, 30 Gramm 
aufgelöſter Hefe und ½ Kilogramm erwärmtem 
Mehl; nachdem der Teig an einem warmen Ort 
eine Stunde aufgegangen iſt, rollt man ihn meſſer— 
rlickenſtark auf, überpinſelt ihn mit etwas zerlaſſener 
Butter, beſtreut ihn mit Zucker, Zimt, gehackter 
Citronenſchale, feingehackten Mandeln und ge— 
reinigten Korinthen, zerſchneidet ihn in ſchmale 
Streifen, die man feſt zuſammenrollt, und ſtellt 
die Rollen in eine mit Butter ausgeſtrichene runde 
Blechform ziemlich nahe nebeneinander ringsherum, 
bis der Boden der Form völlig ausgefüllt iſt. 
Dann läßt man die Roſenkuchen nochmals gut 
aufgehen und bäckt fie bei mäßiger Hitze hellbräun⸗ 
lich, beſtreut ſie mit Zucker und giebt ſie zum 
Kaffee oder als Nachtiſch. 


Roſen⸗Liqueur. 125 Gramm friihgepflücte, 
gut geleſene, ſtark duftende Roſenblätter werden in 
ein Gefäß mit ½ Liter lauwarmem Waſſer ge⸗ 
ſchüttet, It zugedeckt und zwei Tage jo beiſeite 
geſtellt; hierauf ſeiht man das Waſſer durch einen 
Muſſellinlappen und preßt die Roſenblätter darin 
ſanft aus, vermiſcht das jo gewonnene Roſenwaſſer 
mit der gleichen Menge feinem Franzbranntwein 
oder Kirſchwaſſer, fügt auf jedes Liter Flüſſigkeit 
250 Gr. geläuterten Zucker, einige Korianderkörner 
und ein klein wenig feinen Zimt hinzu, läßt das 
Ganze noch vierzehn Tage an der Sonne ziehen, 
ſetzt etwas Cochenilletinktur zu, filtriert den Liqueur 
und füllt ihn auf Flaſchen. — Auch kann man 
die nötige Menge friſcher Roſenblätter in eine große 
Glasflaſche thun, mit feinem Branntwein oder 
Weingeiſt übergießen, einige Wochen an der Sonne 
ſtehen laſſen, den Branntwein durchſeihen, mit 
dünnem Zucker-Sirup vermiſchen, abermals fil⸗ 
trieren und auf Flaſchen füllen. — Oder man 
läutert den Zucker mit Roſenwaſſer, gießt nach 
dem Erkalten des Sirups einige Tropfen feine 
Roſeneſſenz zu, vermiſcht ihn mit der gleichen 
Menge feinem Branntwein, färbt den Liqueur mit 
ein wenig Cochenilletinktur roſenrot, filtriert ihn 
und zieht ihn auf Flaſchen. 


Roſen-Marmelade, auf ruſſiſche Art. Die 
Blumenblätter von friſchgepflückten Centifolien 
werden ſorgſam geleſen und nachgeſehen, ob ſich 
keinerlei Ungeziefer daran befindet, worauf man 
mit einer Schere die unteren weißen Blattſpitzen 
abſchneidet, die Blätter wägt und zu jedem ½ 
Kilogramm derſelben 1¼ Kilogramm ſeinſten 
Raffinadezucker abwägt. Man legt nun die Roſen⸗ 
blätter in einen großen Durchſchlag, übergießt ſie 
mit kochendem Waſſer und taucht unmittelbar dar⸗ 
auf den Durchſchlag in einen großen Napf mit 
Eiswaſſer, worin man die Blätter nach allen 
Seiten durchrührt; dieſes Ueberbrühen mit kochen⸗ 
dem Waſſer und Abſriſchen mit Eiswaſſer wieder⸗ 
holt man dreimal hintereinander, drückt dann das 
Waſſer aus den Blättern und thut ſie in eine 


Roſen⸗Marmelade, auf türliſche Art 398 


Roſenkohl 


Schüſſel, wo man fie mit dem Saft von zwei | von den gelblichweißen Spitzen befreiter Roſen⸗ 


großen Citronen und 250 Gr. feingeſtoßenem Zucker 
vermiſcht. Hierauf läutert man 1 Kilogr. Zucker 
iD ½, Liter Roſenwaſſer, ſchäumt den Sirup gut 
ſchüttet die Roſenblätter hinein und kocht ſie 
über gelindem Feuer unter fleißigem Umrühren 
dicklich ein; ſollte der Duft zu ſchwach fein, jo fügt 
man noch einen bis zwei Tropfen Roſenöl hinzu 
und füllt die Marmelade in Glas- oder Stein⸗ 
büchſen, die man nach dem Erkalten ſehr ſorgfältig 
mehrfach überbindet und im Kühlen aufbewahrt. 


Roſen⸗Marmelade, auf türkiſche Art. Wenn 
die Roſen in voller Blüte ſtehen, ſammelt man 
zu einem größeren Topf Marmelade etwa 1 Kilo⸗ 
gramm friſche Roſenblätter, lieſt alle großen aus, 
ſchneidet die weißen Endſpitzen mit der Schere 
ab, thut dieſe weißen Spitzen ſamt allen kleineren 
Blättern in ein ſehr ſauberes Kaſſerol, gießt Liter 
Waſſer zu und kocht ſie eine Weile aus, ſeiht 
das Waſſer durch ein Stück Muſſelin, drückt die 
Blätter gut aus und wirft ſie weg. Das durch⸗ 
geſeihte Waſſer ſtellt man mit 2 Kilogramm ges 
ſtoßenem Zucker wieder zum Feuer, kocht es unter 
beſtändigem Umrühren mit einem Holzſpatel, bis 
der Zucker völlig aufgelöſt iſt, nimmt den Schaum 
ab, ſchüttet die großen Roſenblätter hinein und 
tocht fie unter fortdauerndem Umrühren zu einer 
dicklichen Marmelade, die geldeartig ſtarr wird, 
ſobald man einen Tropfen davon auf einen Teller 
fallen läßt; nach dem Erkalten füllt man die 
Marmelade in eine große Steinbüchſe oder mehrere 
kleinere Büchſen, überbindet fie gut und hebt fie 
im Kühlen auf. 


Roſen⸗Pudding. 200 Gramm friſchgepflückte, 
gut geleſene Centifolienblätter werden auf einem 
ſauberen Brett mit einem ſcharfen Wiegemeſſer 
raſch recht fein zerhackt, mit 200 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback vermiſcht und einſtweilen in 
einer zugedeckten Schüſſel beiſeite geſtellt. Nun 
rührt man zehn bis zwölf Eidotter mit 200 Gr. 
geſtoßenem Zucker zu Schaum, miſcht nach und 
nach ¼ Liter ſüßen Rahm, die Roſenmaſſe, eine 
Priſe geſtoßenen Zimt und etwas Salz hinzu, 
zieht den fteifen Schnee der Eiweiße darunter, füllt 
alles in eine gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte 
Form und kocht den Pudding anderthalb Stunden 
im Waſſerbad, um ihn mit Wein- oder Vanille⸗ 
Sauce aufzugeben. 


Roſen⸗Saft oder Roſen⸗Sirup. Ungefähr 
2 Liter friſche Roſenblätter thut man in eine 
Terrine, preßt den Saft einer Citrone darauf und 
gießt IL, Liter ſiedendes Waſſer darüber, worauf 
man die Terrine ſeſt zudeckt oder zubindet und 
die Blätter zwei Tage ſo ſtehen läßt. Dann wird 
der Roſenſaft durch ein Stück Muſſelin gut aus⸗ 
gepreßt, mit 250 Gramm Zucker zur Hälfte ein⸗ 
gelocht und in verkorkten und verpichten Fläſchchen 
aufbewahrt, um zur Herſtellung ſehr angenehm 
ſchmeckender Glaſuren für Torten und kleineres 
Backwerk benützt zu werden. 


Roſen⸗Saft zum Aufbewahren, auf andere 
Art. Eine große Schüſſel voll friſchgepflückter, 


blätter übergießt man mit ſiedendem Waſſer, deckt 
die Schüſſel gut zu, läßt ſie ſtehen, bis das Waſſer 
ausgeklihlt iſt, und ſeiht letzteres durch, wobei man 
die Blätter leiſe ausdrückt. Dann thut man noch⸗ 
mals ebenſoviel andere friſche Roſenblätter in ein 
ſehr ſauberes Kaſſerol, übergießt fie mit dem ſo⸗ 
eben durchgeſeihten und ausgepreßten Waſſer und 
läßt ſie über gelindem Feuer kochen, bis die Roſen⸗ 
blätter gelblich werden, ſchüttet ſie auf einen Durch⸗ 
ſchlag, läßt das Waſſer ablaufen, preßt aber dies⸗ 
mal die Blätter nicht aus; das Waſſer filtriert 
man durch einen Geleebeutel oder eine mehrfach 
zuſammengelegte Serviette, kocht es mit reichlichem 
Zucker (auf 1 Liter Saft 1¼ Kilogramm Zucker) 
zu dicklichem Sirup und bewahrt denſelben in 
kleinen Flaſchen auf, um ihn zu Limonaden, 
Sorbet, kalten Puddings, Flammeris, Saucen 2c. 
zu benützen. — Man bereitet ſolchen Roſenſaft 
häufig in Rußland, Griechenland, der Türkei und 
in Perſien, wo man auch zuweilen ein noch etwas 
einfacheres Verfahren dabei beobachtet, indem man 
. B. 750 Gramm friſche Roſenblätter in ein 
Gefäß mit knapp 1 Liter ſiedendem Waſſer thut, 
einmal auftochen läßt, vom Feuer nimmt, feſt zu⸗ 
deckt und zum Erkalten beiſeite ſtellt. Dann ſeiht 
man das Waſſer durch, bringt es mit 1¼ Kilo⸗ 
gramm geſtoßenem Zucker und einem an 
geſchlagenen Eiweiß zum Kochen, ſchäumt es ab, 
ſeiht es durch ein Tuch und füllt es auf Flaſchen. 


Roſen⸗Suppe. Nachdem man die Blätter 
von friſch aufgeblühten Roſen ausgepflückt, ſauber 
geleſen und fein gehackt hat, vermiſcht man einen 
Teller voll ſolcher gehackter Roſenblätter mit ſechs 
bis ſieben Eßlöffeln geriebenem Weißbrot, quirlt 
die Maſſe in 1¼ Liter kalte Milch ein, fügt etwas 
Zucker und eine Priſe Salz hinzu, bringt die 
Milch unter beſtändigem Umrühren zum Kochen, 
ſtreicht ſie durch ein Sieb, läßt ſie nochmals auf⸗ 
kochen, legiert ſie mit einigen Eidottern und richtet 
ſie über zerbrochenen Makronen an. d die Zeit 
der frischen Roſenblätter vorüber, jo bereitet man 
die Suppe aus getrockneten und geſtoßenen Roſen⸗ 
brötchen, ſ. d. 


Roſen⸗Törtchen. 160 Gramm geſchälte ſüße 
und 60 Gramm bittere Mandeln werden mit zwei 
bis drei Eidottern ſehr fein geſtoßen oder in der 
Reibſchale nach und nach zerrieben, wonach man 
ſie mit 280 Gramm geſtoßenem Zucker und einer 
knappen Obertaſſe voll Roſenwaſſer allmählich ver⸗ 
miſcht, den ſteifen Schnee von ſieben Eiweißen 
und 36 Gramm feines Mehl unter die Maſſe 
zieht und dieſelbe in kleine, mit dünn aufgerolltem 
Blätterteig ausgefütterte Blechformen füllt, mit 
Zucker beſtäubt und bei gelinder Hitze langſam 
hellbraun bäckt. 


Roſenwaſſer⸗Glaſur, ſ. Glaſuren. 
Roſen⸗Zucker, ſ. Geruch⸗Zucker. 


Roſenkohl oder Brüſſeler Kohl, Sproſſenkohl, 
franz. chou de Bruxelles, engl. Brussels sprouts, 
lat. Brassica oleracea prolifera oder gemmi- 
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Roſenkohl als Gemüſe ꝛc. 


fera. Gehört zu den feinſten und wohlſchmeckendſten 
Gemüſen, wird wie der Welſchkohl im April und 
Mai in Entfernungen von 9—12 Centimeter in 
gutes Land, am beſten zwiſchen Salat, Kohlrabi 
und ähnliche niedrige Gemüſe gepflanzt und bildet 
keinen einzelnen Kopf, ſondern treibt einen hohen, 
fleiſchigen, mit Blättern beſetzten Stengel, der im 
Herbſt abgeblattet wird, wobei man auch oben die 
Spitze ausbricht; hierauf bilden ſich in den Blatt⸗ 
winkeln kleine, feſtgeſchloſſene, runde Köpfchen, die 
man nicht zu groß werden läßt, ſondern von den 
Stengeln ablöſt und als Gemüſe zubereitet. Bei 
Beginn des Froſtes werden die Stengel mit der 
Wurzel ausgezogen und im Keller in Sandbeete 
eingeſchlagen, ſo daß man den ganzen Winter 
hindurch bis zum Anfang des Frühjahrs Roſen⸗ 
kohl haben kann. 


Roſenkohl als Gemüſe, auf gewöhnliche Art. 
Man befreit die kleinen Kohlköpfchen von den 
äußeren loſen Blättern, wäſcht ſie gut, läßt ſie in 
ſiedendem, geſalzenem Waſſer einmal aufkochen, 
kühlt ſie in friſchem Waſſer ab, ſchüttet ſie zum 
Abtropfen auf ein Sieb, verkocht inzwiſchen etwas 
gute Rindsbrühe mit einer hellbraunen Mehlſchwitze, 
dünſtet den Roſenkohl darin vollends weich, doch 
ſo, daß alle Köpfchen feſt beiſammenbleiben, würzt 
ihn mit Salz und ein wenig geriebener Muskatnuß 
oder weißem Pfeffer und giebt ihn zu Coteletten, 
gepökelter Zunge, gedämpfter Ente, Bratwürſtchen 
u. dergl. 


Roſenkohl a l’Espagnole. Der Roſenkohl wird 
gewaſchen, blanchiert, in friſchem Waſſer gekühlt, 
abgetropft und in ſiedend heißer Butter ein Weilchen 
über dem Feuer geſchwenkt, mit ein wenig Zucker, 
Salz und Muskatnuß gewürzt und dann mit 
ſpaniſcher Sauce, d. h. brauner Coulis, die mit 
etwas Madeira eingekocht und mit Citronenſaft 
geſäuert iſt, übergoſſen, worauf man den Kohl 
auf einer Schüſſel aufſchichtet und mit glaſierten 
Kaſtanien nebſt kleinen Bratwürſten garniert. 


Roſenkohl⸗Salat. Der in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer ziemlich weichgekochte Roſenkohl wird ab⸗ 
gegoſſen, mit friſchem Waſſer gekühlt, abgetropft 
und mit Salz, Pfeffer, Eſſig und Oel oder einer 
Salat⸗Sauee von zerrührten hartgekochten Eidottern, 
feinem Oel, etwas Senf, Eſſig, Salz und Pfeffer 
angemacht. 


Roſenkohl, ſautiert. Nachdem man den ar: 
leſenen und gewaſchenen Kohl in ſiedendem Salz— 
waſſer ziemlich weichgekocht, in kaltem Waſſer ab- 
gefriſcht und auf einem Sieb abgetropft hat, thut 
man ihn in ein Kaſſerol mit langem Stiel, fügt 
ein Stück recht friſche Butter, etwas Salz und 
eine Meſſerſpitze geſtoßenen Zucker, nach Belieben 
auch ein wenig Muskatnuß hinzu und ſchwenkt 
alles ſo lange über dem Feuer hin und her, bis 
der Kohl ſehr heiß geworden iſt und die Butter 
eingeſogen hat, worauf man ihn anrichtet und mit 
Zunge oder Bratwürſtchen garniert. 


Roſinen oder Cibeben, Zibeben, franz. raisin 
sec, engl. raisin oder plum. Die an der Sonne 


BAR. 


Roſinen-Auflauf 


oder in Backöfen getrockneten Weinbeeren von ſehr 
zuckerreichen, nur in ſüdlichen Ländern gedeihenden, 
meiſt weißen Rebenſorten; man unterſcheidet ſie 
hauptſächlich in große Roſinen und kleine, die man 
mehr mit dem Namen Korinthen bezeichnet; letztere 
haben wir bereits in dem Artikel Korinthen, ſ. d., 
ausführlich beſprochen, weshalb wir uns hier nur 
mit den eigentlichen Roſinen beſchäftigen werden. 
Die vorzüglichſten Roſinen, ſogenannte Trauben⸗ 
roſinen, läßt man am Weinſtock an der Sonne 
abwelken, nachdem man die Trauben in zwei Teile 
zerſchnitten hat; ſie kommen ebenſo wie die beſten 
Muskatroſinen aus Malaga und Valencia und 
werden in Schachteln und kleinen Kiſtchen, die 
ausgeſuchteſten in irdenen, verkitteten Töpfchen 
verſchickt. Aus der Gegend von Alikante verſendet 
man die ſogenannten Passarillas de Lexia oder 
eingelaugte Roſinen, indem man die Trauben in 
eine aus der Aſche verbrannter Weinreben bereitete 
Lauge taucht und dann an der Luft trocknet; dieſe 
Roſinen haben durch den herausgedrungenen, an 
der Luft geronnenen Saft das Ausſehen einer zu— 
ſammenhängenden Zuckermaſſe. Sehr gute Roſinen 
liefert die Levante, von denen die beſten und größten 
aus Damaskus, die meiſten aber aus Smyrna 
kommen; auch die kleineren, mehr hell gefärbten, 
kernloſen und ſüß ſchmeckenden, aber weniger 
aromatiſchen Sultanroſinen, von den grünlich⸗ 
gelben Trauben einer Art Vitis corinthiaca 
ſtammend, kommen aus Smyrna oder von den 
griechiſchen Inſeln. Unter den italieniſchen Roſinen 
ſind die aus Kalabrien und dem Kirchenſtaat die 
beſten; eine geringere Sorte kommt von den 
lipariſchen Inſeln. Dagegen erhalten wir aus 
Frankreich, und zwar meiſt aus der Provence und 
dem Languedoc, ſehr gute Muskatroſinen, von 
Muskatellertrauben bereitet, ſowie die Jubis⸗ und 
Pilarden⸗Roſinen. Gute Roſinen müſſen trocken, 
etwas durchſcheinend, ſüß, groß und fleiſchig ſein, 
dürfen nicht zu viele Stiele enthalten, nicht ſäuer⸗ 
lich riechen und weder beſchlagen und ſchimmlig, 
noch dürr und mehlig fein. Da fie durch die Ein- 
wirkung von Luft und Wärme leiden, müſſen fie 
in gut verſchloſſenen Behältniſſen und an einem 
trockenen, kühlen Ort aufbewahrt werden. Nur 
möglichſt friſche Roſinen ſind gut und zu Back⸗ 
werk und Mehlſpeiſen verwendbar; längere Zeit 
gelagerte können nur noch zur Eſſigfabrikation 
benützt werden; außerdem werden friſche Roſinen 
zur Verbeſſerung der Traubenweine in ſchlechten 
Weinjahren, zu künſtlichem, ſogenanntem gekochten 
Wein oder Roſinenwein, zu Meth und Sirup, 
ſowie in der Arzneilunde als gelindes Abführ⸗ 
mittel und Zuſatz zu Bruſtthee gebraucht. Alle 
Roſinen müſſen vor der Benützung ſorgſam ge⸗ 
leſen, flüchtig in lauwarmem Waſſer abgewaſchen 
und auf einem Sieb wieder getrocknet werden; zu 
feinen Mehlſpeiſen und Backwaren pflegt man ſie 
auch auszukernen und ſehr große, fleiſchige Roſinen 
in Stücke zu ſchneiden. 


Roſinen⸗Auflauf. 125 Gramm Butter werden 
zu Schaum gerührt, nach und nach ſechs Eidotter, 
125 Gramm geſchälte und feingeſtoßene, mit Ei— 


Roſinen⸗Brot 


weiß angefeuchtete Mandeln, 70 Gramm Zucker, 
eine Priſe Salz, die abgeriebene Schale von einer 
halben Citrone, 125 Gramm gereinigte Sultans 
roſinen und zwei bis drei abgeſchälte, in Würfel 
geſchnittene und in ein wenig ſüßem Rahm ein⸗ 
geweichte Mundbrötchen ſowie der ſeſte Schnee der 
ſechs Eiweiße hinzugemiſcht, worauf man alles in 
eine butterbeſtrichene Form füllt, eine Stunde bei 
gelinder Hitze bäckt und mit Weinſchaum-Sauce 
aufgiebt. 


Roſinen⸗Brot. Man ſchlägt 250 Gramm 
Zucker mit ſechs ganzen Eiern eine halbe Stunde 
recht ſchaumig, fügt die abgeriebene Schale von 
einer großen halben Citrone, 250 Gramm ſehr 
gute, ausgekernte Roſinen oder Sultanroſinen, 
ſowie 250 Gramm ſehr feines Mehl hinzu, rührt 
alles möglichſt lange nach einer Seite hin, füllt 
die Maſſe in eine ziemlich flache, mit Butter 
beſtrichene und mit Zwieback ausgeſiebte Form und 
bäckt ſie bei mäßiger Wärme eine gute halbe Stunde. 


Roſinen⸗Brot, auf ruſſiſche Art. Aus , 
Liter lauwarmer Milch, einer Obertaſſe voll zer⸗ 
laſſener Butter, zwei Löffeln guter Hefe, etwas 
Salz, drei Eßlöffeln Zucker und dem nötigen 
feinen, ſchwach erwärmten Weizenmehl rührt man 
einen lockeren Teig an, läßt ihn etwas aufgehen, 
arbeitet ihn gut durch und ſchlägt ihn mit dem 
Rührlöffel, bis er Blaſen wirft, worauf man ihn 
auf dem Backbrett ziemlich dünn aufrollt, mit 
zerlaſſener Butter beſtreicht, mit ausgekernten 
Roſinen und feingehackten Mandeln überſtreut und 
ſehr feſt zuſammenrollt. Von dieſer Teigrolle 
ſchneidet man beliebig dicke Scheiben, legt ſie auf 
ein gebuttertes Blech, läßt ſie aufgehen, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, ſtreut grobgeſtoßenen 
Zucker darüber und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Roſinen-Brötchen, auf Schweizer Art. 
200 Gramm ſchaumig gerührte friſche Butter 
vermiſcht man mit drei Eiern, 250 Gramm Zucker, 
250 Gramm ausgekernten Roſinen und ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, arbeitet den Teig gut durch, läßt 
ihn eine halbe Stunde ruhen, formt ihn zu kleinen 
Brötchen, beſtreicht dieſelben mit etwas Rahm und 
Eidotter und bäckt ſie auf einem gebutterten Blech 
bei mäßiger Hitze goldgelb. 


Roſinen⸗Fülle zu Strudeln oder Hefenback⸗ 
werk. Etwa 80 Gramm gereinigte, ausgekernte 
Roſinen, 60 Gramm Korinthen, etwas llein⸗ 
geſchnittenes Citronat und geſtoßenen Zucker miſcht 
man gut durcheinander, feuchtet alles mit ſeinem 
Rum an und ſtellt es eine Stunde in einer feſt 
zugedeckten Schüſſel auf den mäßig warmen Herd. 
— Oder man bringt / Liter Weißwein mit 
90 Gramm Zucker zum Kochen, nimmt ihn vom 
Feuer, thut 125 Gramm gewaſchene Nofinen, 
125 Gramm gereinigte Korinthen, 125 Gramm 
ſeingeſchnittene Mandeln und die feingehackte Schale 
von einer halben Citrone hinzu und läßt alles 
zugedeckt erkalten. 


Roſinen⸗Klöße. Sechs Milchbrötchen werden 
von der Rinde befreit, in Milch eingeweicht und | 
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Roſinen-Küchel, kleine 


ausgedrückt, in einer Schüſſel mit 100 Gramm 
geſchälten und feingehackten Mandeln, 250 Gramm, 
geleſenen und gewaſchenen Sultanroſinen, 90 Gr. 
geſtoßenem Zucker, ſechs Eidottern, etwas ge— 
ſtoßenem Zimt, ein wenig Salz und gehackter 
Citronenſchale gut verrührt, der Teig mit Hilfe 
von etwas Mehl zu runden oder länglichen 
Klößchen geformt und dieſe in heißem Schmalz 
auf beiden Seiten gebacken um ſie mit einer Obſt⸗ 
oder Wein-Sauce zu Tiſch zu geben. 


Roſinen-Kuchen. Aus ½ Kilogr. feinem, 
erwärmtem Mehl, ½ Liter lauwarmer Milch, 
45—50 Gramm guter, friſcher Hefe, die man in 
einem Teil der Milch auflöſt, vier Eidottern, 
180 Gramm friſcher Butter, etwas Salz und 
1—2 Löffeln Zucker arbeitet man einen Hefenteig 
zuſammen, den man gut aufgehen läßt, mit 
70 Gramm großen Roſinen und 70 Gramm 
gereinigten Korinthen (oder auch bloß 125 Gramm 
Roſinen) durchwirkt, fingerdick aufrollt, zu einem 
runden oder viereckigen Kuchen formt, auf ein 
gebuttertes Blech legt und nochmals zum Aufgehen 
warmſtellt. Denn ſticht man ihn hier und da 
leicht mit einer Gabel oder einem ſpitzigen Hölzchen, 
überſtreicht ihn mit Ei, beſtreut ihn mit Zucker 
und Zimt oder mit Zucker und gehackten Mandeln 
und bäckt ihn langſam ſchön hellbrann. — Eine 
andere Art Roſinenkuchen ſtellt man her, indem 
man einen guten Hefenteig, etwa aus ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, ½ — / Liter lauer Milch, drei 
zerquirlten Eidottern, einem Löffel Zucker, etwas 
abgeriebener Citronenſchale, 125 Gramm Butter 
und einer Priſe Salz ſowie 30 — 40 Gramm 
feingehackten Mandeln, bereitet, gut durchwirkt, 
aufgehen läßt, in zwei runde Kuchen aufrollt, 
deren einen man mit Butter beſtreicht, dicht mit 
gereinigten Roſinen und Korinthen beſtreut und 
mit dem zweiten Kuchen bedeckt. Nachdem man 
die Ränder gut aufeinander gedrückt, läßt man 
den Kuchen noch einmal gehen, überpinſelt ihn mit 
Butter, bäckt ihn bei mittlerer Hitze und beſiebt 
ihn mit Zucker und Zimt. 


Roſinen⸗Küchel, kleine. Aus */, Liter Milch, 
90 Gramm Butter und 230 Gramm feinem Mehl 
rührt man über gelindem Feuer einen Brei ab, 
der ſich vom Kaſſerol ablöſt und in eine Schüſſel 
ausgeſchüttet wird, worauf man ihn mit acht 
Eiern, etwas Salz, 70 Gr. Zucker und 125 Gr. 
gereinigten Roſinen vermiſcht und mit einem Löffel 
Stücke davon abſticht, die man zu kleinen runden 
Kuchen formt und in heißes Schmalz einlegt, wo 
fie unter beſtändigem Hin⸗ und Her-Rütteln des 
Gefäßes auf beiden Seiten hellbraun gebacken, 
dann herausgenommen und mit Zucker und Zimt 
beſtreut werden. — Oder man rührt 125 Gramm 
Butter ſchaumig, miſcht 125 Gramm geſtoßenen 
Zucker, vier Eier, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 125 Gramm gereinigte Sultanvofinen 
und 250 Gramm feines Mehl hinzu, ſetzt auf 
ein mit Mehl beſtäubtes Blech walnußgroße 
Häufchen von der Maſſe und bäckt fie bei gelinder 
Hitze gelb. 


Roſinen-Pudding 


Roſinen-Pudding. Nachdem man ½ Liter 
Milch zum Kochen gebracht, knetet man 125 Gr. 
Butter mit 250 Gr. feinem Mehl zu einem Teig 
zuſammen, den man ſtückweiſe in die ſiedende 
Milch wirft und unter beſtändigem Umrühren zu 
einer ſteifen Maſſe kocht, die man in eine Schüſſel 
ausſchüttet, wenn fie ſich vom Gefäß loslöſt. 
Iſt ſie etwas abgekühlt, ſo thut man nach und 
nach acht Eier, drei bis vier Eßlöffel Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, 250 Gramm 
gereinigte Sultanroſinen, 200 Gramm geriebenes 
Weißbrot, eine gute Priſe Salz und vier Eßlöffel 
feinen Rum hinzu, vermiſcht alles ſehr gut, füllt 
die Maſſe in eine fettgebutterte, mit Zwieback aus⸗ 
geſiebte Form und kocht den Pudding zwei und 
eine halbe Stunde im Waſſerbad. 


Nofinen - Pudding, gebackener, auf engliſche 
Art. Man ſchneidet und hackt 200 Gramm 
Rindsnierenfett ſehr fein, vermiſcht es mit 375 Gr. 
Mehl, einer Priſe Salz, der gehackten Schale einer 
Citrone, 375 Gramm ausgekernten Roſinen und 
einer Meſſerſpitze geriebener Muskatnuß; hierauf 
verrührt man dies alles mit drei bis vier in einer 
Taſſe Milch zerquirlten Eiern, ſchüttet die Maſſe 
in eine gut gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte 
Form, läßt den Pudding fünf Viertelſtunden bei 
ziemlicher Hitze backen und ſerviert ihn mit einer 
Brandy⸗Sauce oder bloß mit Zucker beſtreut. 


Nofinen-Sauce zu Fleiſchſpeiſen, namentlich 
Ochſenzunge oder Rindfleiſch. Aus einer braunen 
Mehlſchwitze und ½ Liter recht kräftiger Fleiſch— 
brühe kocht man eine ſämige Sauce, die man mit 
ein wenig Fleiſchextrakt braun färbt und mit dem 
Saft und der ſtreifiggeſchnittenen Schale von 
einer halben Citrone, einem Glaſe Weißwein, 
100 Gramm ausgekernten oder bloß gereinigten 
großen Roſinen und 60 Gramm gewaſchenen und 
wieder abgetrockneten Korinthen, etwas Salz und 
einem Stückchen Zucker langſam zehn Minuten 
bis eine Viertelſtunde kochen läßt, worauf man 
die weichgekochte Zunge oder das Fleiſch hinein- 
legt, noch ein Weilchen damit durchdämpft und 
dann darin aufgiebt. Bisweilen werden auch 
einige geſchälte, in ſehr feine Streifchen zerſchnittene 
Mandeln mit zu der Sauce gethan. 


Roſinen⸗Sauce zu Mehlſpeiſen. In 70 Gr. 
Butter röſtet man zwei Eßlöffel Mehl braun, ver⸗ 
kocht dieſe Einbrenne mit einer Obertaſſe Waſſer, 
fügt 125 Gr. gewaſchene Roſinen, ein Stückchen 
ganzen Zimt, etwas Citronenſchale und 21. Liter 
guten Weißwein hinzu, verſüßt die Sauce mit 
80—90 Gramm Zucker, läßt fie ganz langſam 
unter öfterem Umrühren etwa zehn Minuten kochen 
und giebt ſie auf, nachdem man Zimt und Citronen⸗ 
ſchale herausgenommen hat. 


Roſinen⸗ Schnitten. Acht Eier werden mit 


375 Gr. Zucker zu dickem Schaum gerührt; dann 
mengt man ¼ Kilogramm gereinigte Sultans 
roſinen, 375 Gramm geſchälte, in Streiſchen ge⸗ 
ſchnittene ſüße Mandeln und 375 Gramm feines 
Mehl hinzu, formt längliche Brötchen aus der 
Maſſe, bäckt dieſelben bei mäßiger Hitze auf einem 
Unkverſal-Lexikon der Kochkunſt. II. 
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Roſinen⸗Stollen 


gebutterten Blech, zerteilt ſie in Schnitten und 
röſtet ſie auf beiden Seiten gelb. 


Roſinen-Sorbet, türkiſcher. Nachdem man 
½ Kilogramm ſchöne Roſinen gut geleſen und 
gewaſchen, bringt man ſie langſam mit ½ bis 
¼ Liter Waſſer zum Kochen, läßt fie fortkochen, 
bis fie völlig aufgequollen find, nimmt fie vom 
Feuer, ſeiht die Flüſſigkeit durch und ſiedet ſie 
unter häufigem Abſchäumen mit 250 Gramm 
Zucker zu einem dicklichen Sirup ein, den man 
zum Auskühlen beiſeite ſtellt. Später ſchüttet man 
ihn in eine Glas-Bowle, mildert die allzugroße 
Süßigkeit durch Zugießen von kaltem Waſſer, 
thut die gekochten Roſinen hinein, ebenſo einige 
Tropfen Orangenblüten=Efjenz und etliche Stückchen 
kleingeſchlagenes Eis und ſerviert den Sorbet in 
Gläſern. 

Roſinen⸗Stollen. Man nimmt hierzu recht 
feines, gut durchgeſiebtes und ſchwach erwärmtes 
Mehl, welches man am beſten ſchon mehrere Tage 
vor dem Backen in die Nähe des Ofens ſtellt; 
zu einem ziemlich großen Stollen rechnet man 
1½ Kilogramm Mehl, zu vier Stück alſo 6 Kilo⸗ 
gramm Mehl, 3½—4 Liter gute Milch, 1½ bis 
2 Kilogramm friſche Butter, ſechs bis acht Eier, 
1½ — 2 Kilogramm große Roſinen, ½ Kilogr. 
Korinthen, 750 Gramm gemahlenen Naffinades 
zucker, 12 Gramm feinſten geſtoßenen Zimt, eine 
geriebene Muskatnuß, 300 Gramm friſche Preis 
hefe, 100 Gramm bittere, geſchälte und feingehackte 
oder geriebene Mandeln und etwas Citronenöl 
nebſt einem reichlichen Eßlöffel Salz. Das Mehl 
wird in einen warmgeſtellten Backtrog geſchüttet 
und in die Mitte desſelben eine Höhlung gemacht, 
in welche man die in 1 Liter lauwarmer Milch 
aufgelöſte Hefe gießt, worauf man etwas Mehl 
damit verrührt und oben darauf ſtreut, den Trog 
mit einem warmen Tuch bedeckt und das Hefen⸗ 
ſtück aufgehen läßt. Iſt dies geſchehen, ſo mengt 
man nach und nach die übrige Milch, die zer⸗ 
quirlten Eier, das Salz, den Zucker, Citronenöl, 
Zimt, Muskatnuß und Mandeln unter fort⸗ 
währendem kräftigen Durcharbeiten des Teiges 
hinzu, wirkt allmählich die etwas erweichte, aber 
nicht zerlaſſene Butter darunter und zuletzt die 
großen und kleinen Roſinen, die tags zuvor ſauber 
geleſen, gewaſchen, zwiſchen einem ſauberen Tuche 
abgetrocknet und dann mit einem reichlichen Wein⸗ 
glaſe feinem Rum übergoſſen und zugedeckt an 
einen mäßig warmen Ort geſtellt worden waren. 
Man teilt den Teig in mehrere Teile, die man 
einzeln gehörig durchknetet, mehrmals von der 
Höhe herab in den Trog wirft und wieder mit 
den anderen Teigſtücken zuſammenwirkt, deckt zuletzt 
den Trog mit einem erwärmten Tuch zu und 
läßt den Teig am warmen Ofen oder in der 
Backſtube bei dem Bäcker abermals zwei Stunden 
gehen, formt ihn in lange, in der Mitte mit dem 
Rollholz etwas flachgedrückte, übereinander ge⸗ 
ſchlagene Stollen und ſtellt dieſelben noch eine 
Weile vor den Ofen, damit ſie noch ein letztes 
Mal aufgehen. Sie werden mit ſchaumig ge⸗ 
ſchlagenem Eiweiß oder zerlaſſener Butter über⸗ 
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ſtrichen, im gut durchheizten Backofen eine Stunde 
gebacken, müſſen beim Herauslommen ſchön braun 
ausſehen und werden nach Belieben nochmals mit 
Butter beſtrichen und mit Zucker und Zimt be⸗ 
ſtreut. — Eine anderweitige Zuſammenſtellung 
der Maſſe iſt folgende: 4 Kilogramm Mehl, 
1½ Liter Milch, 250 Gramm Hefe, 1½ Kilo⸗ 
gramm Butter, 1 Kilogramm große Roſinen, 
½% Kilogramm Korinthen und ½ Kilogramm 
Sultanroſinen, mit einem Glaſe Rum übergoſſen, 
ferner 250 Gramm ſüße, 75 Gramm bittere 
Mandeln, ½ Kilogramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer großen Citrone, 10 Gr. Zimt, 
5 Gr. geſtoßene Muskatblüte und ein gehäufter 
Eßlöffel Salz. — Vorzüglich bewährt iſt auch 
nachſtehendes Rezept für eine größere Menge 
Stollen: Auf 12 ½ Kilogr. beſtes Kaiſerauszug⸗ 
Mehl nimmt man 8—9 Liter Milch, ½ Kilo⸗ 
gramm Preßhefe, 2½ Kilogramm große Roſinen 
oder Sultanroſinen, 3 Kilogramm friſche Butter 
(welche nicht zerlaſſen, ſondern nur ein wenig 
erweicht wird), 1½ Kilogramm gemahlenen 
Raffinadezucker, 1 Theelöffel Citronenöl, 15 Gr. 
feinſten geftoßenen Zimt, 15 Gramm geriebene 
Muskatnuß, 250 Gramm feingehackte bittere 
Mandeln und 70 Gramm Salz. Die Roſinen 
werden nach dem Waſchen und Trockenwerden 
mit zwei Weingläſern vom feinften Rum über⸗ 
goſſen und zugedeckt über Nacht ſtehen ge⸗ 
laſſen. — Oder: 8 Kilogramm feines Mehl, 
470 Gramm Hefe, 750 Gr. Zucker, 1½ Kilogr. 
Korinthen, 1 ½ Kilogr. große Roſinen, 30 Gr. 
Zimt, 2 Kilogr. friſche Butter, 5 Liter Milch, 
52 Gr. Salz, 7 Gr. geſtoßene Muskatblüte. — 
Für große Haushaltungen diene folgendes Rezept: 
25 Kilogramm Kaiſerauszug, 1 Kilogr. Preßhefe, 
2½ Kilogr. Zucker, 8 Kilogr. Butter, 10 Kilogr. 
Sultan⸗ oder 7¼ Kilogramm große Roſinen, 
2 Kilogr. ſüße und ½ Kilogr. bittere Mandeln, 
12—13 Liter Milch, 125 Gr. Salz. 


Roſinen⸗Strudel. Entweder bereitet man einen 
gewöhnlichen Strudelteig (j. Rahmſtrudel, Reis⸗ 
ſtrudel) oder man ſtellt einen leichten Heſenteig 
her, indem man 70 Gr. Butter mit drei Eidottern 
ſchaumig rührt und nach und nach mit ¼ Liter 
Rahm, 16 Gr. aufgelöſter Hefe, einem Löffel Zucker, 
etwas Salz und ¼ u Liter Mehl vermiſcht, den 
Teig aufgehen läßt, dünn auftreibt, mit zerlaſſener 
Butter beſtreicht und mit gereinigten Roſinen und 
Korinthen, geſchälten, feingeſchnittenen Mandeln, 
Zucker, Zimt und etwas Citronat überſtreut. Nach⸗ 
dem der Strudel zuſammengerollt iſt, läßt man 
ihn auf einem gebutterten Blech nochmals auf⸗ 
gehen, überſtreicht ihn mit fettem ſüßen Rahm 
oder geſchlagenem Ei, bäckt ihn bei mäßiger Hitze 
eine knappe Stunde, beſiebt ihn mit Zucker und 
giebt ihn warm als Mehlſpeiſe oder ausgekühlt 
zum Kaffee. 


Roſinen⸗Strudel, kleine. Nachdem man eine 
Anzahl dünne Omeletten in einer kleinen Pfanne 
gebacken, wozu man den dünnflüſſigen Teig aus 

5 Liter Rahm, vier ganzen Eiern, zwei Dottern, 
einer Priſe Salz und einigen Löffeln Mehl zu⸗ 


Roſinen⸗Wein 


ſammengequirlt, reibt man 60—70 Gramm tags 
zuvor gebackene Semmel, röſtet die Bröſel in 
reichlicher Butter gelb, vermiſcht ſie mit gereinigten 
Sultanroſinen, Korinthen, feingehacktem Citronat, 
Citronenzucker und geſchälten, ſtreifig geſchnittenen 
oder gehackten Mandeln, indem man von jedem 
der verſchiedenen Beſtandteile zwei Eßlöffel voll 
nimmt, ſtreut die Miſchung auf die Omeletten, 
rollt dieſelben zuſammen und legt ſie in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form. Nun verrührt man 
½ Liter Rahm mit zwei Eiern, zwei Dottern, 
1— 2 Löffeln Zucker und etwas abgeriebener 
Citronenſchale, gießt alles über die Strudel, bäckt 
ſie bei mäßiger Hitze drei Viertelſtunden und giebt 
fie ohne Sauce oder mit einer Wein-, Rahm⸗ 
oder Karamel-Sauce zu Tiſch. 


Roſinen-Törtchen. Aus 70 Gramm ſchaumig 
geriebener Butter, drei Eidottern, 70 Gr. Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer halben Citrone, 
einer Meſſerſpitze Salz und 125 Gr. Mehl wird 
ein Teig zuſammengerührt, dünn ausgerollt und zum 
Ausfüttern von butterbeſtrichenen Tortenförmchen 
verwendet. Dann vermiſcht man 125 Gramm 
geſchälte, feingeriebene Mandeln mit vier ganzen 
Eiern, 125 Gr. Zucker, 60 Gr. zerlaſſener Butter, 
125 Gr. gereinigten und ausgekernten Roſinen, 
einem Löffel feinem Rum, einem Löffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer, 90 Gr. Mehl und dem Schnee von 
fünf Eiweißen, füllt die Maſſe in die mit Teig 
ausgelegten Förmchen und bäckt die Törtchen 
zwanzig Minuten lang bei mittelmäßiger Hitze. 


Roſinen⸗Wein. Ueber zwölf Kilogramm von 
den Stielen befreite und vorzüglich gute Roſinen 
gießt man 24 Liter ſiedendes Waſſer, fügt 3 Kilogr. 
Zucker hinzu und läßt alles vierzehn Tage unter 
täglichem Umrühren ziehen; dann gießt man die 
Flüſſigteit ab, preßt die Roſinen aus und miſcht 
375 Gr. feinpulveriſierten Weinſteinrahm zu, füllt 
den Wein in ein Faß und läßt ihn gären, worauf 
man das Faß verſpundet, ſechs Monate liegen 
läßt, in ein anderes Faß abfüllt, abermals drei 
Monate lagert und auf Flaſchen zieht. — Einen den 
Muskatellerweinen ähnlichen Geſchmack erhält der 
Roſinenwein auf folgende Art: Man kocht 4 Kilogr. 
von den Stielen geleſene Roſinen in 24 Liter Waſſer 
vollſtändig weich, reibt ſie durch ein Sieb, fügt 
den Brei zu dem Waſſer, in dem die Roſinen 
gekocht worden, ebenſo 6 Kilogr. kleingeſchlagenen 
Hutzucker, und läßt nach dem Zergehen des Zuckers 
den Wein mit Hilfe von ¼ Liter guter Bir gären. 
Wenn die Gärung beinahe vorüber iſt, hängt man 
2½ Liter Hollunderblüten (Sambucus nigra) in 
einem ſauberen Leinwandſäckchen in das Faß, welche 
man wieder beſeitigt, ſobald der Wein den oc 
wünſchten Beigeſchmack angenommen hat, läßt ihn 
ſechs Monate lagern und zieht ihn auf Flaſchen. — 
Auf raſchere Art erhält man einen wohlſchmecken⸗ 
den, aber weniger feinen Roſinenwein, indem man 
2 Kilogr. Zucker, an dem man die Schale einer 
Citrone abgerieben hat, in 10 Liter Waſſer unter 
fleißigem Abſchäumen klärt, die Flüſſigteit lochend 
über 1¼ Kilogramm gutgeleſene Roſinen ſchüttet, 
unter häufigem Umrühren kalt werden läßt, mit 


Roſinen-Wein, auf israelitiſche Art 


dem geklärten Saft von drei Citronen vermiſcht 
und zugedeckt acht Tage lang im Kühlen ſtehen 
läßt. Man gießt die Flüſſigkeit dann ab, mengt 
ſie mit einer halben Flaſche feinem Rum, ſeiht 
ſie durch, füllt ſie auf Flaſchen und bewahrt die⸗ 
ſelben gut verkorkt im Keller. 


Roſinen-Wein, auf israelitiſche Art. Der 
Roſinenwein, welcher als ſogenannter Oſterwein 
während des Paſſahfeſtes in allen ſtrenggläubigen 
israelitiſchen Familien getrunken wird, läßt ſich 
leicht in folgender Weiſe herſtellen: Zwölf bis vier⸗ 
zehn Tage vor dem Feſt lieſt man etwa 1½ Kilo⸗ 
gramm gute Roſinen aus, ſchneidet ſie klein, wobei 
man die Kerne beſeitigt, thut fie nebſt ½ Kilogr. 
Zucker in einen großen Steintopf und gießt 6—7 
Liter kaltes Waſſer darüber; dann ſtellt man das 
Gefäß zugedeckt auf oder hinter den Ofen, nimmt 
nach drei bis vier Tagen den vom Gären obenauf— 
ſchwimmenden Schaum ab, füllt den Wein durch 
einen mit Fließpapier oder Leinwand belegten 
Trichter in die Flaſchen, fügt zu jeder Flaſche 
etwas ganzen Zimt, Citronenſchale und Nelken, 
pfropft ſie feſt zu und legt ſie bis zum Gebrauch 
in den Keller. 


Roſinen⸗Wurſt. Man hackt fettes und mageres 
abgekochtes Schweinefleiſch nebſt dem gut aus⸗ 
gewäſſerten Schweinsgehirn recht fein, vermiſcht 
es mit Salz, Pfeffer, Piment, großen Roſinen, 
Korinthen und würfliggeſchnittener, in Milch ge⸗ 
weichter und wieder ausgedrückter Semmel, füllt 
die Maſſe in dünne Schweinsdärme, läßt die Würſte 
nur einigemal im Keſſel aufkochen, nimmt ſie 
heraus, trocknet ſie ab und hängt ſie an einem 
luftigen Orte auf. 


Rosmarin, franz. romarin, engl. rosemary, 
lat. Rosmarinus officinalis. Ein im ſüdlichen 
Europa heimiſcher, auch bei uns den Sommer 
über im Freien gedeihender immergrüner Strauch, 
welcher eine Höhe von ungefähr 1 Meter erreicht 
und ſchmale, harte, in der Mitte gefurchte, oben 
dunkelgrün glänzende, unten weißfilzige Blätter 
von ſtark balſamiſchem Geruch und Geſchmack hat, 
die ebenſo wie die blaßblauen Blüten zur Bereitung 
von Rosmarinöl, Rosmaringeiſt, Rosmarin-Salbe, 
⸗Branntwein und =Ejfig benutzt werden, während 
man die Blätter in der Küche beim Marinieren 
von Fiſchen und Fleiſchſtücken mit verwendet, in 
England auch als Würze z. B. an Lammfleiſch thut. 


Roſoglio. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
verſchiedene feine, aus Italien kommende Liqueure, 
die aus Orangenblüten oder anderen Blüten und 
Früchten, Gewürzen ꝛc. bereitet werden und in 
ſchilfumflochtenen Flaſchen von Turin, Neapel, 
Venedig, Bologna, Udine und Trieſt zur Verſendung 
gelangen. Eine leidliche Nachahmung ſolchen Ro⸗ 
ſoglios kann man ſich herſtellen, indem man 2 Kilo⸗ 
gramm Zucker in 1¼ Liter Waſſer klärt, 2 Liter 
feinſten, 8ggrädigen Alkohol mit 8 Tropfen Roſen⸗ 
Eſſenz, 2½ Tropfen Zimt⸗Eſſenz, 2½ Tropfen 
Eitronen-Eſſenz und 2½ Tropfen Portugal-Ejjenz 
(Pomeranzenſchalenöl) vermiſcht, mit etwas Coche⸗ 
nilletinktur rotfärbt, nebſt dem Zucker⸗Sirup vier 
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Wochen in einer großen Flaſche ſtehen läßt, filtriert 
und auf kleinere Flaſchen füllt. 


Roſſoli⸗Suppe. Eine Obertaſſe voll Gries 
wird in eine Schüſſel ausgeſchüttet und mit einem 
geſchlagenen Eidotter tüchtig untereinandergerührt, 
worauf man die Schüſſel mit dem Gries auf den 
Herd oder in die obere Ofenröhre ſtellt, damit 
das Ei langſam eintrocknen kann. Nach einer 
halben Stunde reibt man den Gries zwiſchen den 
Händen, ſtreicht ihn durch ein Sieb und rührt 
ihn in 1½ — 2 Liter ſiedende Fleiſchbrühe ein, 
wo man ihn unter öfterem Aufquirlen eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen läßt. 


Roſſolnik⸗ oder Raſſolnik⸗Suppe, ruſſiſche. 
In kräftiger Rindfleiſchbrühe kocht man eine Ochſen⸗ 
niere weich, ebenſo 2—3 in Scheiben geſchnittene 
Möhren, zwei Peterſilienwurzeln, eine Sellerieknolle, 
etwas Porree und fünf bis ſechs kleine, geſchälte 
und in Scheiben geſchnittene ſaure Gurken. Wenn 
alles genügend weich iſt, gießt man etwas von 
der Gurkenlake hinzu, um die Suppe dadurch zu 
ſäuern, und verkocht ſie entweder mit einer hellen 
Mehlſchwitze oder mit / Liter fettem ſauren Rahm; 
die Niere wird in dünne Stückchen zerteilt und 
nebſt den Wurzelwerk- und Gurken-Scheiben in 
der Suppe angerichtet. 


Roſtbraten, Eſterhazy⸗, 1. Eſterhazy⸗Roſtbraten. 


Roſtbraten, gedämpft. Aus einem gut ab⸗ 
gehäuteten Rindsrippenſtück ſchneidet man finger⸗ 
ſtarke Scheiben, klopft und ſalzt ſie, brät ſie auf 
dem Roſt auf beiden Seiten ſchön braun, thut ſie 
in ein Kaſſerol, übergießt fie mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe, thut einige kleingeſchnittene Sardellen und 
1—2 Zwiebeln hinzu, läßt fie feſt zugedeckt langſam 
weichdünſten und giebt ſie mit der Sauce, die 
nach Belieben noch mit etwas Citronenſaft geſäuert 
werden kann, zu Tiſch. 


Roſtbraten, geſpickt. Die aus einem ſaftigen 
Rindsrippenſtück geſchnittenen Roſtbraten werden 
geklopft, mit Pfeffer und Salz beſtreut, mit Speck⸗ 
ftreifen durchzogen, in Butter auf beiden Seiten 
raſch gebräunt und mit etwas Fleiſchbrühe, Peter⸗ 
ſilie, Zwiebeln oder Schnittlauch weichgedämpft, 
oder auch nur in Butter gebraten und beim Auf⸗ 
geben mit Citronenſaft beträufelt. 


Roſtbraten, italieniſche. Die geklopften, or: 
ſalzenen Roſtbraten werden auf raſchem Feuer braun⸗ 
gebraten, worauf man einige gehackte Sardellen 
und etwas Peterſilie in die Butter thut, ein wenig 
Fleiſchbrühe zugießt, die Roſtbraten eine Weile 
damit durchdünſtet und ſie beim Aufgeben mit 
weichgekochten, mit Parmeſankäſe vermiſchten Mac⸗ 
caroni garniert. 


Roſtbraten, marinierte. Die geklopften Fleiſch⸗ 
ſchnitten werden einige Stunden in eine Marinade 
von Provenceröl, Citronenſaft, Pfeffer, Salz und 
Wurzelwerk gelegt, dann auf dem Roſt oder in 
der Pfanne in ihrem eigenen Saft raſch gebraten 
und mit ihrem Fond aufgegeben, worauf man ſie 
mit braungeröſteten Zwiebelringen belegt. 
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Roſtbraten au naturel. Man legt in ein 
Kaſſerol ſechs gut geklopfte und nicht zu ſtark 
geſalzene Roſtbraten, ſtreut eine in Scheiben geſchnit⸗ 
tene Zwiebel, einen halben Kaffeelöffel Kümmel⸗ 
körner und 1—2 Reischen Thymian darüber, gießt 
einige Löffel Bouillon oder Eſſig und Waſſer zu, 
ſo daß das Fleiſch davon bedeckt wird, und läßt 
dasſelbe gut zugedeckt weichdünſten, um es mit 
der durchgeſeihten Sauce anzurichten. Auch thut 
man häufig, ſobald das Fleiſch halbweich gedünſtet 
iſt, rohe, würfliggeſchnittene Kartoffeln in die Sauce, 
läßt ſie mit weichdämpfen und giebt ſie mit dem 
Roſtbraten zu Tiſch. 


Roſtbraten mit Rahm Sauce. Die von 
einem ſaftigen Rippenſtück geſchnittenen, finger⸗ 
ſtarken Roſtbraten klopft man, beſtreut ſie mit 
Pfeffer und Salz, taucht ſie in zerlaſſene Butter, 
bräunt ſie raſch auf dem Roſt, legt ſie in ein 
Kaſſerol, gießt eine Taſſe fetten ſauren Rahm 
darauf und dünſtet ſie noch langſam drei Viertel⸗ 
ſtunden über gelindem Feuer. — Oder man legt 
die geklopſten und geſalzenen Fleiſchſchnitten in 
ein Kaſſerol mit Speckſcheiben, Wurzelwerk und 
einem Kräuterbündelchen, gießt etwas Fleiſchbrühe 
darüber und dämpft ſie weich; dann nimmt man 
ſie heraus, ſtäubt einen Löffel Mehl über das 
Wurzelwerk, gießt noch einige Löffel Fleiſchbrühe 
und ein wenig Eſſig an, verkocht dies eine Weile, 
ſeiht die Sauce durch, miſcht 3—4 Löffel fetten 
ſauren Rahm und eine Anzahl kleine, in Butter 
gedünſtete Champignons hinzu, läßt die Roſtbraten 
nochmals darin aufkochen und richtet ſie mit der 
Sauce an. 


Roſtbraten mit Reis und Tomaten. Nach⸗ 
dem man würfliggeſchnittenen Speck mit klein⸗ 
geſchnittenen Zwiebeln gelb geſchwitzt, thut man 
die geklopften und geſalzenen Roſtbraten in das 
Kaſſerol, dünſtet ſie braun und halbweich und 
fügt */, Liter gebrühten Reis nebſt drei Eßlöffeln 
voll Tomaten-Marmelade hinzu, dämpft alles weich 
und giebt das Gericht mit dazu ſervierten Salz⸗ 
gurken auf. 


Roſtbraten, auf ruſſiſche Art. Die gut 
geklopften und geſalzenen Fleiſchſchnitten taucht 
man in zerlaſſene Butter ein, brät ſie auf beiden 
Seiten über ſtarkem Holzkohlenfſeuer auf dem Roſt 
und ſerviert fie, mit geriebenem Meerrettig beſtreut 
und mit Senf. 


Roſtbraten mit Sardellen. Die tüchtig ge⸗ 
llopften Roſtbraten werden mit feingehackten Sar⸗ 
dellen und gehackter Peterſilie beſtrichen, halb über⸗ 
einandergeſchlagen, noch etwas geklopft, in Mehl 
getaucht und raſch auf beiden Seiten in Butter 
gebraten. 


Roſtbraten mit Sardellen-Sauce. Dicke, 
faftige Schnitten von einem mürben Rippenſtück 
werden geklopft, geſalzen, in zerlaſſener Butter und 
geriebener Semmel umgewendet und auf dem Roſt 
gebraten, wonach man ſie in ein Kaſſerol legt, 
etwas Fleiſchbrühe oder braune Coulis angießt, 
3—4 feingehackte Sardellen und den Saft einer 


kleinen Citrone hinzufügt und das Fleiſch kurze 
Zeit damit dünſten läßt. Auch kann man die 
Sardellen-Sauce bereiten, während die Fleiſch⸗ 
ſchnitten braten, um beides zuſammen dann ſofort 
aufzugeben. 


Roſtbraten, ſchwediſche. 100 —125 Gramm 
ausgewäſſertes Rindermark werden zerlaſſen; dann 
hackt man Zwiebel, Peterſilie, einige ausgegrätete 
Sardellen und etwas Citronenſchale, zwei Lorbeer⸗ 
blätter und ein wenig Thymian ſehr fein, thut 
es in das heiße Mark, ebenſo die geklopften, ges 
ſalzenen und in Mehl umgewendeten Roſtbraten, 
dünſtet dieſelben weich darin, nimmt ſie heraus, 
ſchüttet einige Löffel Rahm, etwas Fleiſchbrühe 
und ein wenig Eſſig zu dem Bratfond, kocht 
eine kurze Sauce davon und richtet ſie über dem 


Fleiſch an. 


Roſtbraten, Wiener. Die von einem alt⸗ 
ſchlachtenen, ſaftigen Rippenſtück geſchnittenen Roſt⸗ 
braten werden geklopft, mit Pfeffer und Salz 
beſtreut, mit ein wenig Knoblauch geſpickt, über 
ſtarkem Feuer auf dem Roſt gebraten, wobei man 
ſie fleißig mit Butter beträufelt, und ſofort zu 
Tiſch gegeben. 


Roſtbraten mit Zwiebel. Gut geklopfte und 
geſalzene Roſtbraten werden in eine Pfanne mit 
ſiedender Butter gelegt, einige in dünne Ringel 
geſchnittene Zwiebeln hinzugethan, alles über raſchem 
Feuer gebraten und die Butter mit etwas Fleiſch⸗ 
brühe aufgekocht. 


Rotbart, lat. Mullus surmuletus. Eine 
Art See-Barbe, zur Gattung der Barſche gehörig, 
ein ſchöner und wohlſchmeckender Fiſch, der im 
Mittelmeer zu Hauſe iſt, bisweilen aber auch in 
der Nord⸗ und Oſtſee vorkommt; er ift rot, mit 
gelben Streifen, hat gelbe Floſſen, breite Schuppen 
und am Kinn zwei große rote Bartfaſern. Das 
Fleiſch iſt weiß und feſt, zart und leicht verdaulich; 
man bereitet den Fiſch gewöhnlich in der Weiſe 
zu, daß man ihn ſchuppt, ausnimmt, abwäſcht, 
in friſchem Olivenöl mit Salz und grobgeſtoßenem 
Pfeffer eine Stunde mariniert und dann auf einem 
mit geöltem Papier belegten Roſt auf beiden Seiten 
brät, um ihn mit Haushofmeiſter-Sauce aufs 
zutragen. 


Rote Beete, ſ. Rote Rüben. 


Rotfeder oder Rotfloſſe, lat. Cyprinus 
rutilus. Gehört zu dem Geſchlecht der Weißfiſche, 
hat einen ſilberfarbenen Körper, rote Floſſen und 
Augenſterne, weißes, ziemlich ſchmackhaftes, aber 
Ce Fleiſch und wird entweder nach dem 
lusnehmen, Abſchuppen und Waſchen in Mehl 
umgewendet und in Butter gebacken oder in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer gekocht und mit einer Kümmel⸗ 
Sauce oder holländiſchen Sauce aufgetragen. 


Rotforelle oder Rötele, auch Ritter genannt, 
lat. Salmo Umbla. Kommt nur in den Schweizer⸗ 
ſeen vor, hat bräunlichen Rücken, pomeranzengelben 
Bauch, rote Floſſen und ſilberfarbene Augenringe; 
das Fleiſch iſt Ke zart und ſchmackhaft, es wird 
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ganz wie das der Forellen und Lachsforellen zu⸗ 
bereitet. 


Rote Grütze, ſ. Grütze, rote. 
Rotkraut, ſ. Kraut. 


Rote Rübe, Rohne oder Rote Beete, franz. 
betterave, engl. red beet, lat. Beta romana. 
Eine Abart der Runkelrübe, welche lange, kegel⸗ 
förmige Wurzeln mit ſchwarzroter Schale und 
dunkelrotem Fleiſch und rote oder violette Blätter 
mit ſchwarzroten Rippen hat; ſie beſitzt einen an⸗ 
genehm ſüßlichen Geſchmack, iſt ſehr ſaftig und 
wird als friſcher oder eingelegter Salat genoſſen, 
oder zur Verzierung von anderen Salaten, Aſpies ꝛc. 
benutzt, auch hier und da als Gemüſe oder Suppe 
zubereitet. Man ſäet ſie Anfang Mai in guten 
lockeren Boden, verſetzt die Pflanzen erſt, wenn ſie 
fünf bis ſechs Blätter haben, und pflanzt ſie etwa 
30 Centimeter voneinander, jätet, behackt und 
gießt ſie, darf ſie jedoch nicht abblatten, und nimmt 
fie zu Anfang November aus der Erde, um fie 
nach dem Abbrechen der äußeren Blätter im Keller 
auf trockenem Sande aufzubewahren. Die vorzüg⸗ 
lichſten Sorten ſind: die Erfurter ſchwarzrote Salat⸗ 
rübe, die rote rauhhäutige Salatrübe, die rote 
griechiſche plattrunde Rübe, die Caſtelnaudary⸗ und 
die Viktoria⸗Rübe. 


Rote Rüben einzulegen. Recht dunkelrote 
Rüben werden ſauber gewaſchen, aber nur die 
Blätter abgeſchnitten, ohne die Wurzel im geringſten 
zu verletzen, da der Saft ſonſt herauskochen würde; 
man kocht ſie langſam in ſiedendem, etwas ge⸗ 
ſalzenem Waſſer gar, wozu je nach der Größe 
drei bis vier Stunden erforderlich ſind, läßt ſie 
ein wenig auskühlen, befreit ſie von der Haut 
und legt ſie am beſten ganz in einen Steintopf, 
mit ſchichtweiſe dazwiſchengeſtreutem würfligge⸗ 
ſchnittenen Meerrettig, einem Löffel Kümmelkörnern, 
etlichen Pfefferkörnern und Nelken, gießt kochenden 
Eſſig darüber, bindet den Topf nach dem Erkalten 
feſt zu und bewahrt ihn an einem kühlen Ort auf. 
Beim Gebrauch ſchneidet man dann die Rüben in 
Scheiben und giebt ſie zu gekochtem und gebratenem 
Rindfleiſch oder verwendet ſie als Ausputz um 
andere Salate. Manche legen die Rüben gleich in 
Scheiben geſchnitten ein, doch halten ſie ſich un⸗ 
zerſchnitten viel ſchöner rot. — Oder man thut 
die weichgekochten, abgeſchälten, in dünne Scheiben 
geſchnittenen Rüben in einen Steintopf, miſcht ge⸗ 
riebenen Meerrettig darunter, ſtreut etwas Salz 
und Kümmel dazwiſchen und gießt abgekochten, 
ausgekühlten Eſſig darüber. 


Rote Rüben einzulegen, auf engliſche Art. 
In ½ Liter Eſſig kocht man 16 Gramm Pfeffer⸗ 
lörner mit ebenſoviel Nelken, Ingwer und etwas 
Muskatblüte, läßt den Eſſig auskühlen, fügt noch 
½% Liter ungekochten Eſſig hinzu und gießt ihn 
über die weichgekochten, abgeſchälten, ausgekühlten, 
in Scheiben geſchnittenen und in einen Steintopf 
gelegten roten Rüben. 


Rote Rüben einzumachen, Ip, Man thut 
6—8 ſauber geſchälte rote Rüben mit 1 Liter 


Rote Rüben als Gemüſe 


kaltem Waſſer in ein irdenes, glaſiertes Kaſſerol, 
läßt ſie zum Kochen kommen und kocht ſie zwanzig 
Minuten langſam fort, worauf man 2 Kilogramm 
in Stücke geſchlagenen Hutzucker, den geklärten 
Saft von ſechs und die feingeſchnittene Schale von 
vier Citronen, ein etwa 5 Centimeter langes Stück⸗ 
chen Vanille und ebenſoviel feinen Zimt ſowie 
3—4 Nelken hinzufügt, alles eine Stunde unter 
fleißigem Abſchäumen ſiedet und die Rüben nach 
dem völligen Weichwerden in einen Steintopf thut. 
Den Sirup kocht man recht dick ein, ſeiht ihn durch 
und gießt ihn dann darüber, bindet ſpäter den 
Topf gut zu und benutzt den Sirup zum Färben 
von Cremes und Geldes, die Rüben zum Ausputz 
von Compots. 


Rote Rüben, gedämpft, auf engliſche Art. 
Einige mittelgroße Rüben werden gewaſchen, lang 
ſam weichgekocht, abgeſchält und in Scheiben ge— 
ſchnitten; dann verkocht man ein Stück in Mehl 
gerollter Butter in 34. gtter ſiedendem Waſſer oder 
ſiedender Fleiſchbrühe, fügt Pfeffer, Salz und ein 
wenig Eſſig hinzu und dämpft die Rüben feſt zu⸗ 
gedeckt eine reichliche Stunde in der Brühe, um ſie, 
mit weichgekochten Perlzwiebeln garniert aufzugeben. 
— Oder man kocht mehrere ſchöne rote Rüben mit 
3—4 Dutzend Perlzwiebeln in ſchwach geſalzenem 
Waſſer weich, ſchält ſie ab und zerſchneidet ſie in 
ziemlich dünne Scheiben. Hierauf röſtet man eine 
feingehackte Zwiebel in Butter gelb, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, läßt dasſelbe ebenfalls hell⸗ 
braun werden, gießt ¼ Liter kräftige Bouillon 
an, würzt die Sauce mit Pfeffer, Salz und Citronen⸗ 
ſaft, dämpft die Rüben und Perlzwiebeln eine Viertel- 
ſtunde darin und richtet ſie an. 


Rote Rüben, mit Entenfleiſch gedämpft, auf 
ruſſiſche Art. Während man die nötige Anzahl 
rote Rüben in einem großen Topf mit Waſſer 
weichkocht, ſetzt man eine gehörig geſäuberte, aus⸗ 
genommene und in Stücke zerhackte Ente mit laltem 
Waſſer zum Feuer, ſchäumt die Brühe beim Kochen 
gut ab, thut Salz, Pfeffer: und Gewürzkörner, eine 
ganze Zwiebel und zwei Lorbeerblätter daran, kocht 
das Fleiſch weich, legt die ebenfalls gargekochten, 
abgeſchälten und in Scheiben geſchnittenen Rüben 
nebſt zwei Löffeln ſaurem Rahm, einigen Löffeln 
geriebenem Weißbrot, etwas Eſſig und Zucker mit 
hinein, dämpft alles eine kleine halbe Stunde zu⸗ 
ſammen durch und giebt das Gericht auf, wobei 
man die Brühe durch ein Sieb gießt. 


Rote Rüben als Gemüſe. Die Rüben werden 
ſorgſam gewaſchen, in reichlichem Waſſer halbweich 
gekocht, geſchält, in Scheiben geſchnitten, in einen 
Topf gethan und mit halb Eſſig, halb Waſſer 
übergoſſen vierundzwanzig Stunden beiſeite geſtellt. 
Am folgenden Tage zerläßt man 100 Gramm 
würfliggeſchnittenen Speck, fügt eine feingehackte 
Zwiebel und einen Löffel Mehl hinzu, röſtet beides 
gelb, füllt es mit einem Teil der auf den roten 
Rüben ſtehenden Brühe auf und kocht eine ſämige 
Sauce davon, in der man die Rüben vollends 
weichdünſtet, wobei man ſie mit Pfeffer und Salz 
würzt und zuletzt mit ſaurem Rahm abquirlt. — 
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Oder man kocht die Rüben weich, ſchält und ſchneidet 
ſie, ſchwitzt auf einen gehäuften Suppenteller voll 
Rübenſcheiben einen Eßlöffel Mehl in 90 Gramm 
Butter hellbraun, röſtet eine gehackte Zwiebel darin 
gelb, verkocht dies mit etwas Fleiſchbrühe, Salz, 
Pfeffer und einer Meſſerſpitze geſtoßenen Nelken, 
dämpft die Rüben eine Viertelſtunde darin durch 
und ſäuert die Brühe mit einem Löffel Eſſig. — 
Noch etwas anders iſt folgende Methode: Die ge 
waſchenen, weichgekochten, geſchälten Rüben werden 
gröblich zerhackt, worauf man einen Löffel Mehl 
in Butter bräunt, eine Taſſe ſauren Rahm, die 
Rüben, ein Lorbeerblatt, eine Priſe Salz und etliche 
Gewürzkörner hinzuthut, das Gemüſe eine halbe 
Stunde langſam dämpfen läßt und währenddem 
hin und wieder einige Löffel Fleiſchbrühe zugießt. 
Alle dieſe verſchiedenen Arten von Roterüben⸗ 
Gemüſe giebt man zu Rindfleiſch, Bratwurſt oder 
Coteletten. 


Rote Rüben als Salat. Gewöhnlich benutzt 
man hierzu die mit Meerrettig und Kümmel 
eingelegten roten Rüben oder vermiſcht die in 
Eſſig eingelegten Rüben erſt beim Anrichten mit 
geriebenem Meerrettig und gießt etwas gutes Oel 
zu, aber zu Rind⸗, Wild⸗ und Hammelbraten, 
auch zu Kalbskeule eignet ſich ganz vorzüglich 
folgender, friſch zubereiteter, ſehr pikant und er⸗ 
friſchend ſchmeckender Roterüben⸗Salat. Man kocht 
etwa acht bis zehn rote Rüben von der zarten, 
kleinen, ſehr dunklen Sorte nebſt zwei nicht zu großen 
Sellerieköpfen in Waſſer weich, ſchält Rüben und 
Sellerie, ſchneidet ſie in feine Scheiben, vermiſcht 
fie mit einem gewäſſerten, abgezogenen und aus⸗ 
gegräteten, in kleine Würfel zerſchnittenen Hering, 
macht den Salat möglichſt warm mit reichlichem 
guten Oel, Pfeffer, Salz und dem nötigen Eſſig 
an und läßt ihn gut auskühlen. — Oder man 
zerdrückt zwei hartgekochte Eidotter, verrührt ſie mit 
zwei rohen Eidottern, Salz und nach und nach 
hinzugegoſſenen vier Eßlöffeln feinem Oel, einem 
Theelöffel Senf, etwas weißem Pfeffer, noch vier 
Löffeln Oel und 3—4 Eßlöffeln Eſtragon⸗Eſſig 
und macht mit dieſer gehörig verrührten Salat⸗ 
Sauce die gekochten, abgeſchälten und geſchnittenen 
Rüben an. 


Roterüben⸗Salat, auf engliſche Art. Man 
ordnet die gekochten, abgeſchälten und in Scheiben 
geſchnittenen Rüben in abwechſelnden Reihen mit 
abgekochten und in dünne Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln auf einer Schüſſel und übergießt ſie mit 
einer Salat⸗Sauce, worauf man die Schüſſel mit 
gekrauſter Peterſilie garniert. 


Roterüben⸗Suppe, engliſche. Drei bis vier 
rote Rüben und zwei große Zwiebeln werden 
ſauber gewaſchen, nicht zu weich gekocht, abgeſchält 
und ſehr fein zerhackt, worauf man ſie nebſt vier 
Eßlöffeln Eſſig und einem Löffel Zucker in 2½ 
Liter kräftige braune Fleiſchbrühe thut und eine halbe 
Stunde darin kochen läßt; man legiert die Suppe 
mit einigen Eidottern oder verdickt ſie mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze. 


Roterüben⸗Suppe, polnische, ſ. Borſtſch. 


Rotwein-Sauce ꝛc. 


Roterüben⸗Suppe, ruſſiſche, ſ. Borſtſch, klein⸗ 
ruſſiſcher. 


Rotwein -Vowle, engliſche, ſ. Bowle, Not 
wein⸗. 


Notwein-Gelde, Eine Flaſche Rotwein wird 
mit 60 Gr. aufgelöſter Gelatine, ¼ Liter Kixich- 
faft, 375 Gramm Zucker, dem Saft und der ob- 
geriebenen Schale von einer Citrone zum Feuer 
geſetzt, langſam einmal aufgekocht, mit drei ſchaumig 
geſchlagenen Eiweißen geklärt, durchgeſeiht und in 
eine Form gefüllt; nach dem Erſtarren ſtürzt man 
das Gelee auf eine Schale und garniert dieſelbe 
mit Heinen Biscuits. 


Rotwein -Kaltſchale. Man läßt 1 Liter Waſſer 
mit etwas ganzem Zimt, dünn abgeſchälter Ci⸗ 
tronenſchale und einigen Gewürznelken eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen, thut 70 Gramm in kaltem Waſſer 
abgequirlten Perlſago und 200 Gramm Zucker 
hinzu, kocht beides unter öfterem Umrühren und 
Abſchäumen langſam eine halbe Stunde lang, 
gießt eine halbe Flaſche Rotwein an, würzt mit 
einer Priſe Salz, bringt alles nochmals zum Auf⸗ 
wallen und ſchüttet es in eine Terrine, wo man 
die Suppe kalt werden läßt und Zimt, Nelken 
und Citronenſchale herausnimmt. Beim Anrichten 
verdünnt man die Kaltſchale mit noch einer halben 
Flaſche Rotwein und legt dünne Citronenſcheibchen 
hinein. 5 


Rotwein⸗Punſch, ſ. Punſch, Rotwein⸗. 


Rotwein⸗Sauce. Eine halbe Flaſche Rotwein 
wird mit dem Saft und der Schale einer halben 
Citrone, etwas ganzem Zimt, etlichen Nelken und 
100 Gramm Zucker kurze Zeit gekocht, worauf 
man einen Löffel Kartoffelmehl oder Arrowroot in 
ein wenig kaltem Waſſer glattrührt, mit der Sauce 
verkocht und letztere vor dem Anrichten durchſeiht. 
Der Wohlgeſchmack dieſer Sauce wird durch Hinzu⸗ 
fügen von zwei Löffeln Himbeer⸗ oder Johannis⸗ 
beer-Gelde noch bedeutend erhöht; auch kann man 
dieſe Sauce ſehr gut kalt werden laſſen und zu 
kalten Mehlſpeiſen reichen. 


Rotwein⸗Sauce zu Fleiſchſpeiſen, beſonders 
Wild. In 70 Gramm Butter röſtet man zwei 
Kochlöffel Mehl und einen halben Eßlöffel fein⸗ 
geſtoßenen Zucker unter beſtändigem Umrühren 
ganz langſam dunkelbraun, thut zwei Zwiebeln, eine 
halbe Möhre, zwei Porreezwiebeln und zwei Peter⸗ 
ſilienwurzeln, alles in dünne Scheiben geſchnitten, 
hinzu, läßt das Wurzelwerk eine Weile darin 
ſchwitzen, gießt 1 Liter gute Fleiſchbrühe an, miſcht 
etwas Jus oder einen knappen Kaffeelöffel voll 
Fleiſchextralt darunter, läßt alles eine Stunde leiſe 
kochen, wobei man Schaum und Fett fleißig ab— 
ſchöpft, ſeiht die Sauce durch ein Haarſieb in ein 
anderes Gefäß, ſchüttet eine halbe Flaſche guten 
Rotwein zu und verrührt ſie über dem Feuer, bis 
ſie dickfließend vom Löffel rinnt, ſalzt ſie, ſchärft 
ſie mit dem Saft einer Citrone ab und giebt 
ſie auf. 


Rotwein-Sauce, kalte 


Rotwein⸗Sauce, kalte. Man verrührt eine 
Obertaſſe guten Rotwein mit zwei gehäuften Eß⸗ 
löffeln feingeſtoßenem und durchgeſiebtem Zucker 
und zwei Eßlöffeln Himbeer oder Johannisbeer⸗ 
Gelde oder friſch ausgepreßtem Fruchtſaft in einer 
Porzellanſchüſſel fo lange kalt, bis ſich die Sauce 
etwas bindet, und giebt ſie zu kalten Puddings, 


Flammeris u. dergl. 


Rotwein⸗Sauce, kalte, mit Rum. Nachdem 
man ¼ Liter Rotwein mit 125 Gramm Zucker, 
einigen Stückchen Zimt und etwas Citronenſchale 
gekocht, rührt man einen Theelöffel voll Kartoffel⸗ 
mehl in ein wenig kaltes Waſſer ein, quirlt dies 
zu dem kochenden Wein, miſcht ein Liqueurglas 
feinen Rum darunter und ſtellt die Sauce kalt. 


Rotwein⸗Sauce mit Korinthen. In ¼ Liter 
Waſſer kocht man 60 Gramm gereinigte Korinthen, 
eine halbe, in dünne Scheiben geſchnittene Citrone, 
aus der die Kerne beſeitigt ſind, ſowie einige 
Stückchen Zimt recht langſam und feſt zugedeckt 
eine Viertelſtunde lang, nimmt Zimt und Citrone 
heraus, gießt reichlich / Liter Rotwein an, fügt 
90 Gramm Zucker hinzu und legiert die Sauce 
während des Aufkochens mit einem Theelöffel in 
Waſſer glattgerührtem Kartoffelmehl. 


Rotwein⸗Schaumſauce. Nachdem man zwei 
bis drei friſche Eier, reichlich / Liter guten Rot⸗ 
wein, einen Theelöffel voll ſeines Weizenmehl, 
zwei gehäufte Eßlöffel Zucker und etwas Johannis⸗ 
beer⸗Gelée oder Kirſchſaft nebſt einigen Stückchen 
Citronenſchale tüchtig durcheinander gequirlt hat, 
ſchlägt man die Miſchung mit einem Schneebeſen 
über ſtarkem Feuer oder indem man das Gefäß auf 
einen glühenden Plättſtahl ftellt, bis fie dickſchaumig 
iſt und in die Höhe ſteigt, ohne zu kochen, ſchüttet 
ſie raſch in eine Schüſſel, ſchlägt ſie noch einige 
Minuten fort und giebt ſie dann ſogleich zu Tiſch. 


Rouelle (de veau), Kalbsſcheibe, das Stück 
aus der Keule, welches die Nuß enthält. 


Rouget, Seebarbe. 


Roulade. Eine pikante kalte Speiſe aus 
Fleiſch, Geflügel oder Fiſch, die von Knochen oder 
Gräten befreit, mit Gewürzen und Kräutern be⸗ 
ſtreut oder mit einer Farce beſtrichen, feſt zuſammen⸗ 
gerollt und in einer ſtark gewürzten, meiſt etwas 
ſäuerlichen Brühe weichgedämpft worden ſind, wor⸗ 
auf man die Roulade gewöhnlich preßt und die 
Brühe zu Gelee einkocht. 


Roulade von Aal, j. Aal-Roulade. 
Roulade von Ente, ſ. Enten-Roulade. 
Roulade von Gans, j. Gänſe-Roulade. 


Roulade von Rindfleiſch, ſ. Rindfleiſch, ges 
rolltes. 


Roulade von Schweinefleiſch, ſ. Schweine⸗ 
fleiſch⸗Roulade. 
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Rübe 


Rouladen, kleine, oder Rouletten, von 
Hammelfleiſch. Aus einer fleiſchigen Hammelkeule 
ſchneidet man 6—8 Centimeter breite Fleiſchſcheiben, 
klopſt fie, ſpickt fie auf einer Seite, ſalzt und be⸗ 
ſtreicht ſie auf der anderen mit einer pikanten 
Fleiſchfarce von Hammel=, Kalb⸗ oder Rindfleiſch, 
rollt ſie zuſammen, umbindet ſie mit ſtarken 
Zwirnsfäden und dünſtet fie in einem Kaſſerol 
mit Speckſcheiben, Wurzelwerk, Zwiebel und etwas 
Fleiſchbrühe langſam weich, nimmt ſie heraus, ſeiht 
die Braiſebrühe durch, entfettet ſie und verwendet 
fie zur Bereitung einer Chalotten⸗Sauce, indem 
man einige feingehackte Chalotten und einen Löffel 
Mehl in Butter hellbraun röſtet, die Braiſebrühe, 
ein Glas Rotwein, etwas Citronenſchale, Pfeffer 
und Salz damit verkocht, die von den Fäden be⸗ 
freiten Rouladen noch kurze Zeit darin dünſtet und 
dann ſamt der Sauce anrichtet. 


Rouladen, kleine, von Kalbfleiſch, ſ. Kalb⸗ 
fleiſch⸗Rouladen. 


Rouladen von Kartoffeln. Nachdem man 
250 Gr. Butter mit ſechs Eidottern und zwei 
ganzen Eiern ſchaumig gerührt, miſcht man all⸗ 
mählich ½ Kilogr. tags zuvor abgekochte, dann 
geſchälte und geriebene, recht mehlige Kartoffeln, 
125 Gr. Mehl, etwas Salz und geſtoßene Mus⸗ 
katblüte hinzu, formt auf einem mit Mehl bes 
ſtreuten Brett feſte, daumenlange Rollen von der 
Dicke einer Bratwurſt aus der Maſſe, kocht ſie 
einige Minuten in ſiedendem Salzwaſſer, legt fie 
auf eine Schüſſel, beſtreut fie mit geriebenem Par⸗ 
meſankäſe, übergießt fie mit hellbraun gemachter 
Butter und giebt ſie zu Boeuf à la mode und 
ähnlichen Gerichten. — Oder man wendet die 
Rouladen in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in heißer Butter, um ſie zur 
Garnierung von großen Fleiſchſtücken zu benutzen. 


Rouladen von Rindfleiſch, ſ. Rindfleiſch⸗ 
Rouladen. 


Roux blanc, ſ. v. w. weiße Einbrenne oder 
Mehlſchwitze zum Verdicken der Saucen und 
Suppen, ſ. Mehlſchwitze. 


Roux brun, ſ. v. w. braune Mehlſchwitze, f. 
Mehlſchwitze. 


Rübe, franz. navet, engl. turnip, lat. Brassiea 
rapa. Im allgemeinen verſteht man unter der 
Bezeichnung Rübe die fleiſchige, bald mehr ſpindel⸗, 
bald mehr knollenförmige Wurzel verſchiedener 
Pflanzen, welche teils im Garten als Gemüſe⸗ 
pflanze, teils auf dem Felde als Viehfutter oder 
zur Zuckerfabrikation angebaut werden. Durch die 
lange Kultur ſind eine große Menge verſchiedener 
Abarten entſtanden, welche ſich durch Größe, Ge⸗ 
ſtalt, Farbe und Geſchmack der Wurzeln weſentlich 
voneinander unterſcheiden, wie z. B. die Kohlrübe, 
die weiße Rübe, die rote Rübe, die Möhre, die 
Teltower Rübe, die Runkelrübe, die Waſſerrübe 
u. ſ. w. Uebrigens hat faſt jede Gegend ihre eigene 
Sorte Rüben, die in der beſonderen Boden⸗ 
beſchaffenheit und dem Klima vorzugsweiſe gedeiht. 


Nonfade von Wildbret, ſ. Wildbret⸗Roulade. Da wir die meiften Rübenarten, ihren Anbau und 
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ihre Zubereitung unter den Benennungen der ver⸗ 
ſchiedenen Sorten bereits angeführt haben, beſchäf⸗ 
tigen wir uns hier vorzugsweiſe mit der gewöhn⸗ 
lichen weißen Rübe oder Waſſerrübe, Stoppelrübe, 
Brechrübe und den Teltower oder märkiſchen 
Rüben, einer kleinen Abart von jener, welche als 
die feinſte Rübenart betrachtet werden und einen 
ſo angenehmen Geſchmack beſitzen, daß ſie als 
Leckerbiſſen gelten; beide Sorten lieben einen leichten, 
ſandigen, nicht zu trockenen, gut gelockerten, aber 
nicht friſchgedüngten Boden. Die beſten Arten 


von Speiſerüben ſind: die frühe runde weiße und 


gelbe Mairübe, die kleine gelbe Malteſer Rübe, die 
Schneeballrübe, die weiße lange Herbſt-Stoppelrübe, 
die lange gelbe Bartfelder Herbſtrübe, die runde 
weiße Herbſtrübe und die runde ſchwarze Rübe. 
Man bereitet die Rüben auf mehrere Weiſen und 
giebt ſie am liebſten mit Hammelfleiſch, Hammel⸗ 
coteletten, Fiſch oder auch gedämpfter Ente auf den 
Tiſch. Weiße Rüben werden auch häufig, nament- 
lich in Süddeutſchland, feingeſchnitten oder or 
hobelt und eingemacht wie Sauerkraut, ſo daß 
man ein recht zartes, wohlſchmeckendes Rübenkraut 
daraus erhält. 


Rüben mit Bechamel. Man ſchneidet die 
Rüben mit einem Gemüſemeſſer in zierliche Stücke 
oder bohrt ſie mit einem Gemüſebohrer aus, blan⸗ 
chiert fie durch ein kurzes Aufkochen in Waſſer, 
gießt ſie ab, dünſtet ſie mit Butter, etwas Zucker 
und Fleiſchbrühe langſam völlig weich, übergießt 
fie mit einer gutbereiteten Bechamel⸗Sauce (ſ. d.), 
ſchwenkt ſie damit gehörig durcheinander und richtet 
ſie an, wobei man ſie mit gedämpfter, in Stücke 
zerlegter Ente, Bratwürſtchen, Hammel⸗Coteletten 
oder auch geräucherter Gänſebruſt garniert. 


Rüben, mit Bier gedämpft, auf böhmiſche 
Art. Die Rüben werden geſchält, in Streifen ge⸗ 
ſchnitten, in ein Kaſſerol gethan und mit braunem, 
ungehopftem Bier übergoſſen, worauf man ſie feſt 
zugedeckt weichkocht; iſt dies geſchehen, ſo thut man 
ein Stück Butter oder Fett und einen Kaffeelöffel 
voll Zucker hinzu, dünſtet die Rüben damit braun, 
ſtäubt etwas Mehl darüber, gießt ein wenig Fleiſch⸗ 
brühe an, ſalzt ſie, ſchmort ſie noch eine kurze Zeit 
durch und giebt ſie zu Tiſch. 


Rüben, gedünſtet. Die nötige Anzahl Rüben 


werden abgeſchält, in 4 —5 Centimeter lange 
Streiſchen geſchnitten, gewaſchen und auf einem 
Sieb abgetropft; hierauf thut man ein Stück Zucker 
und ein wenig Waſſer in ein Kaſſerol, bräunt den 
Zucker unter fleißigem Umrühren zu Karamel, 
ſchüttet die Rüben hinein, fügt ein Stück Butter 
und etwas Salz bei, gießt Fleiſchbrühe darüber 
und läßt das Gemüſe feſt zugedeckt langſam recht 
weichdünſten. Dann ſtäubt man ein wenig Mehl 
darüber, ſchwenkt ſie damit um, füllt noch einige 
Löffel Fleiſchbrühe nach und dämpft die Rüben 
noch eine Weile, um fie mit Hammel-Carré aufs 
zugeben. — Oder man bringt ſchwach geſalzenes 
Waſſer, noch beſſer Fleiſchbrühe zum Kochen, ſchwitzt 
währenddem 1—2 Löffel Mehl und einen knappen 
Löffel geſtoßenen Zucker in Butter hellbraun, ver⸗ 


Rüben, glaſierte 


kocht dieſe Mehlſchwitze mit dem Waſſer oder der 
Brühe, thut die geſchälten, in Stücke zerſchnittenen 
Rüben nach und nach hinein und läßt ſie mindeſtens 
zwei Stunden langſam darin gardünſten, würzt ſie 
mit Salz und Muskatnuß und giebt ſie auf, indem 
man gekochtes oder gedämpftes Fleiſch, Coteletten, 
Fricandellen u. dergl. dazu giebt. 


Rüben, gedünſtet, auf engliſche Art. 1 bis 
1½ Kilogramm junge Rüben werden geſchält, in 
kleine Vierecke geſchnitten und in einem Kaſſerol 
mit 90—125 Gramm frischer Butter langſam gar⸗ 
gedünſtet, ohne daß ſie zerfallen dürfen; einige 
Minuten, bevor man ſie anrichtet, würzt man ſie 
mit Salz und weißem Pfeffer. Beim Aufgeben 
ſchichtet man ſie in der Mitte einer Schüſſel auf 
und garniert ſie mit Hammel-Coteletten. — Oder 
man dünſtet die Rüben in ½ — / é Liter Milch 
mit ein wenig Salz und Pfeffer weich und verdickt 
die Brühe mit einem Stück in Mehl gerollter 
Butter. 


Rüben, gedünſtet, auf franzöſiſche Art. Man 
ſchält und wäſcht etwa ſechs Rüben, ſchneidet ſie 


in beliebige Scheiben oder Streifen, kocht ſie in 


geſalzenem Waſſer weich, gießt das Waſſer ab und 
verkocht es mit etwa 8—10 Löffeln voll geriebenem 
Weißbrot ſechs bis acht Minuten lang zu einer 
ſämigen Brühe, die man in ein Kaſſerol über die 
Rüben ſchüttet. Man verrührt dieſelben mit etwas 
Butter und Pfeffer über gelindem Feuer bis zum 
Kochen, vermiſcht ſie dann mit einem in ein wenig 
Milch zerquirlten Eidotter, dämpft ſie noch einige 
Minuten damit durch und giebt ſie mit gekochtem 
Hammelfleiſch, Kalbfleiſch oder Geflügel auf den 
Tiſch. — Bisweilen dünſtet man ſie auch in 
Brühe; nachdem man ſie geſchält und in kugel⸗ 
oder birnförmiger Geſtalt ausgebohrt hat, über⸗ 
gießt man fie in einem Kaſſerol mit ſiedender Kraft⸗ 
brühe oder Coulis, thut etwas Salz, Pfeffer und 
ein kleines Stück Butter hinzu, dämpft ſie darin 
weich und giebt ſie auf. 


Rüben, gefüllte. Vier bis fünf große, ge⸗ 
geſchälte Rüben werden ganz in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, worauf man ſie ablaufen läßt, 
eine Scheibe oben davon abſchneidet, das Innere 
vorſichtig aushöhlt und die Höhlung entweder mit 
einer Fleiſch⸗Farce oder der herausgeſchabten, mit 
Butter, Mehl, Pfeffer, Salz, etwas Rahm und 
einem Eidotter vermiſchten Maſſe füllt. Man legt 
den abgeſchnittenen Deckel wieder darauf, befeſtigt 
ihn mit Ei, dünſtet die Rüben noch eine halbe 
Stunde mit brauner oder weißer Coulis und giebt 
ſie zu Tiſch. 


Rüben, gelbe, ſ. Carotten und Möhren. 


Rüben, glaſierte. Einige große, ſaftige Rüben 
werden geſchält und in Form von kleinen Birnen 
oder Oliven geſchnitten, einige Minuten in ſieden⸗ 
dem Waſſer blanchiert, in ein mit Butter aus⸗ 
geſtrichenes Kaſſerol nebeneinander gelegt, mit fein⸗ 
geſtoßenem Zucker beſtreut und mit mehreren Löffeln 
Kalbfleiſch⸗-Jus übergoſſen, worauf man fie mit 
gebuttertem Papier bedeckt und dünſtet, bis ſie 


Rüben mit Hammelfleiſch 


hellbraun und glänzend geworden ſind, um ſie auf 
dieſe Art entweder zur Garnierung um Fleiſchge⸗ 
richte zu verwenden, oder die Butter davon abzu⸗ 
gießen und die Rüben mit brauner Coulis oder 
ſtarker Fleiſchbrühe noch kurze Zeit über raſchem 
Feuer weichzudämpfen, mit Pfeffer und Salz zu 
würzen und als Gemüſe anzurichten. — Oder man 
ſchwitzt einige Eßlöffel Zucker in 125 Gramm 
Butter hellbraun, verkocht dies mit etwas Fleiſch⸗ 
brühe, thut die blanchierten, beliebig geſchnittenen 
Rüben hinein, ſalzt ſie und dünſtet ſie langſam 
gut zugedeckt weich. 


Rüben mit Hammelfleiſch. Ein gutes Stück 
Hammelfleiſch von der Keule oder dem Carreſtück 
wird ſorgſam gewaſchen, mit Waſſer und Salz 
zugeſetzt, zum Kochen gebracht, abgeſchäumt und 
zwei Stunden langſam gekocht, ſodaß es beinahe 
weich iſt; hierauf blanchiert man geſchälte, in läng⸗ 
liche Streifen geſchnittene Rüben in ſiedendem 
Waſſer, läßt ſie ablaufen, thut ſie zu dem Fleiſch, 
kocht ſie in der Brühe weich, legiert letztere mit 
einer Mehlſchwitze und giebt Fleiſch und Gemüſe 
zuſammen auf. 


Rüben mit Hecht. Die geſchälten, in Scheiben 
oder Streifen zerſchnittenen Rüben werden in 
ſiedendem Waſſer aufgekocht, abgegoſſen und mit 
Fleiſchbrühe, etwas Butter und Salz gut zugedeckt 
weichgedämpft; hierauf verdickt man die Brühe mit 
einem Löffel in Butter geſchwitztem Mehl, würzt 
ſie mit einer Priſe weißem Pfeffer, fügt eben friſch 
zubereiteten, in Waſſer mit Salz, einer Zwiebel 
und dem nötigen Gewürz abgekochten, in kleine 
Stückchen zerpflückten und von allen Gräten be⸗ 
freiten Hecht hinzu, ſchwenkt Rüben und Hecht 
gut durcheinander und giebt das Gericht zu Tiſch; 
es bildet in katholiſchen Ländern ein beliebtes 
Faſteneſſen. 


Rüben mit Kaldaunen. Nachdem man friiche 
Rindskaldaunen gehörig gewäſſert, mit Salz ab⸗ 
gerieben, in ſiedendem Waſſer blanchiert und in 
kaltem Waſſer abgekühlt hat, läßt man ſie unter 
fleißigem Abſchäumen mit Waſſer, Salz, Wurzel⸗ 
werk, Zwiebel und Gewürz acht bis zehn Stunden 
langſam weichkochen, in der Brühe erkalten, auf 
einem Sieb abtropfen und ſchneidet ſie dann in 
Stücke. Inzwiſchen kocht man die zerſchnittenen 
Rüben in der Kaldaunenbrühe und mit ein wenig 
friſcher Butter weich, verdickt die Brühe mit hell⸗ 
brauner Mehlſchwitze, würzt ſie mit einer Priſe 
Pfeffer und ein wenig Zucker, vermiſcht die Rüben 
mit einem Teil der Kaldaunen, dämpft ſie noch 
kurze Zeit damit und garniert fie beim Anrichten 
mit den übrigen, in Ei und geriebener Semmel 
umgewendeten, in Butter braungebackenen Kaldaunen. 


Rüben mit Kartoffeln, auf franzöſiſche Art. 
Junge Rüben oder ältere, in zierlicher Form zurecht⸗ 
geſchnittene, werden zuſammen mit kleinen, länglichen, 
geſchälten oder abgeſchabten Kartoffeln in ſiedendem 
Waſſer weichgekocht, mit dem Schaumlöffel heraus⸗ 
genommen und auf einer Schüſſel ſamt den 
Kartoffeln angerichtet; dann zerläßt man ein Stück 
friſche Butter, verrührt es mit einem Löffel Senf 
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Rüben⸗Purbe 


und ein wenig Salz und ſchüttet dieſe Sauce über 
das Gemüſee. 


Rüben mit Kaſtanien. Man dämpft die 
geſchälten, zerſchnittenen, in ſiedendem Waſſer 
blanchierten Rüben in Fleiſchbrühe mit etwas 
Butter und Salz weich, verdickt die Brühe mit 
einer hellen Mehlſchwitze, thut ein wenig Fleiſch⸗ 
extrakt, eine Priſe Pfeffer und einen knappen Thee⸗ 
löffel Zucker hinzu und vermiſcht die Rüben mit 
Kaftanien, die man geſchält, blanchiert, auch von 
der inneren Schale befreit und in einer dünnſämigen 
Sauce von Fleiſchbrühe, heller Einbrenne, etwas 
Butter, Zucker und Salz ganz allmählich weich⸗ 
gedünſtet hat. Nachdem die Rüben und Kaſtanien 
noch eine kurze Weile zuſammen leiſe fortgekocht 
worden, richtet man ſie mit einer Garnierung von 
Hammel⸗Coteletten, geräucherter Gänſebruſt, Brat⸗ 
würſtchen u. dergl. an. 


Rüben, Kerbel-, ſ. Kerbelrübe. 
Rüben, Kohl, ſ. Kohlrübe. 


Rübenkraut, rheiniſches, oder Rübenmus. 
Man wäſcht und putzt die nötige Menge recht 
reifer, guter Zuckerrüben, ſchneidet den Kopf und 
die Wurzeln ab und legt ſie in einen Backofen, 
wenn das Brot herausgenommen iſt, um ſie darin 
völlig weichbacken zu laſſen — weniger zu empfehlen, 
iſt das Verfahren, ſie in Waſſer weich zu kochen. 
Nach dem Erkalten werden ſie von der äußeren 
harten Schale befreit, zerſtampft oder gerieben, in 
einen Keſſel gethan und unter beſtändigem Rühren 
dicklich gekocht, dann nochmals durch ein Sieb 
paſſiert und weiter zu einem völlig ſteifen Mus 
eingedickt, das ſehr an Wohlgeſchmack gewinnt, 
wenn man etwas eingekochte Johannisbeeren oder 
Sauerkirſchen zuſetzt, die man am Rhein zu dieſem 
Zweck im Sommer ohne Zucker einzumachen pflegt. 
Sobald das Mus ſteif zu werden beginnt, erhalte 
man nur ſehr ſchwaches Feuer, gebe wohl acht, 
daß das Rübenkraut nicht anbrennt, und bewahre 
es nach der Vollendung in Steintöpfen auf. 


Rüben A la poulette, auf franzöſiſche Art. 
Die nötige Menge Rüben werden birnförmig zus 
geſchnitten oder in Geſtalt von Kugeln ausgebohrt, 
in ſiedendem Waſſer blanchiert und in friſchem 
Waſſer abgekühlt; man bereitet eine helle Mehlſchwitze, 
verkocht dieſelbe mit kräftiger Fleiſchbrühe, dämpft 
die Rüben darin weich, fügt einen Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker bei und legiert kurz vor dem Anrichten die 
kurz eingekochte Brühe mit drei Eidottern und 
einem Stückchen friſcher Butter. 


Rüben Purde. Etwa 6—8 große, friſche 
Rüben werden geſchält, in ziemlich große Stücke 
geſchnitten, in Waſſer ſehr weichgekocht, abgegoſſen, 
durch ein Sieb geſtrichen und in ein Kaſſerol 
geſchüttet, worauf man ein wenig Mehl darüber 
ſtäubt, eine Priſe Salz und weißen Pfeffer, ein 
Stück friſche Butter, einen halben Theelöffel ge⸗ 
ſtoßenen Zucker und eine knappe Obertaſſe Rahm 
oder Milch hinzufügt, das Purke damit über dem 
Feuer verrührt, bis es ſteif iſt, und dann mit 
Coteletten garniert, oder als Unterlage für eine 
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gebratene Hammelkeule aufgiebt. — Oder man 
ſchneidet die Rüben in ſehr dünne Scheiben, blanchiert 
ſie in ſiedendem Waſſer, läßt ſie auf einem Durch— 
ſchlag abtropfen, dünſtet ſie über gelindem Feuer 
mit einem Stück friſcher Butter, etwas Pfeffer 
und Salz recht weich, fügt einige Löffel Bechamel⸗ 
Sauce hinzu, ſtreicht ſie durch ein Sieb, dickt das 
Purke noch etwas ein und ſerviert es. — Wünſcht 
man anſtatt eines weißen ein braunes Rüben⸗Purce 
herzuſtellen, ſo blanchiert man die Rüben nicht, 
ſondern ſchwitzt ſie bei ſchwacher Hitze in Butter 
weich, ohne daß ſie anbrennen dürfen, gießt einige 
Löffel braune Coulis an, fügt etwas Salz, Pfeffer 
und Zucker hinzu, ſchlägt ſie durch ein Sieb und 
dickt das Tute noch ein wenig ein. 


Rüben mit Rahm. Die geputzten, zerſchnittenen 
und in heißem Waſſer gewaſchenen Rüben werden 
mit kochender Fleiſchbrühe, etwas Butter und Salz 
weichgedämpft, worauf man die Brühe mit einer 
hellen Einbrenne, einer Priſe weißem Pfeffer, etwas 
Zucker und Rahm zu einer ſämigen Sauce vers 
kocht und die Rüben dann mit Coteletten, gebackenem 
Fiſch oder Bratwürſtchen zu Tiſch giebt. 


Rüben rote, ſ. Rote Rüben. 


Rüben⸗Suppe. Zu 2—2'/, Liter Suppe putzt 
und ſchält man etwa ein reichliches Liter Rüben, 
ſchneidet ſie in Scheiben, blanchiert ſie in ſieden⸗ 
dem Waſſer, dünſtet ſie mit Fleiſchbrühe und etwas 
Butter weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, gießt 
2 Liter mit einer Mehlſchwitze verdickte Fleiſchbrühe 
an, kocht dieſelbe unter häufigem Umrühren mit 
dem Rübenbrei zu einer ſämigen Suppe, würzt 
ſie mit Salz, Pfeffer oder Muskatnuß und einem 
Stückchen friſcher Butter und richtet ſie über geröſteten 
Semmelwürfeln an. 


Rüben, Teltower oder märkiſche, braun⸗ 
gedünſtet. Dieſe kleinen, zarten Rübchen müſſen 
ſehr ſorgſam geſchabt und gewaſchen werden, auch 
darf man ſie erſt ganz kurz vor der Zubereitung 
putzen, da ſie durch längeres Stehen ſchwärzlich 
werden. Man läßt hierauf 80—100 Gramm 
Butter mit einem Löffel geſtoßenem Zucker unter 
ſtetem Umrühren über gelindem Feuer braun werden, 
thut die gut abgetropften, unzerſchnittenen Rüben 
hinzu, dämpft ſie unter öfterem Umſchütteln eine 
Zeitlang, gießt ſiedende Fleiſchbrühe an und kocht 
fie langſam darin weich. Dann verdickt man die 
Brühe mit einer hellbraunen Mehlſchwitze, würzt 
ſie mit Salz und Pfeffer, ſchmort die Rüben noch 
eine Weile darin durch und giebt ſie zu Ente, 
Hammelbraten, Coteletten u. dergl. — Oder man 
bringt zu einem gehäuften Suppenteller voll ge⸗ 
putzter Rüben 1½ Liter Waſſer mit etwas Salz, 
70 Gramm Butter und 70 Gramm Zucker zum 
Kochen, ſiedet die Rüben in demſelben ziemlich 
weich, röſtet zwei Eßlöffel Mehl in Butter dunkel⸗ 
braun, verkocht es recht glatt mit der Rübenbrühe 
und dämpft die Rüben noch eine Stunde ganz 


langſam in der Sauce. — Noch anders iſt 


folgendes Verfahren: Man kocht zuerſt aus Fleiſch⸗ 
brühe, einer braunen Einbrenne, etwas Salz und 


Rübſen⸗Salat 


ein wenig Fleiſchextrakt eine dünnſämige Sauce, 
dämpft die geſchabten, gewaſchenen Rüben langſam 
darin weich, gießt ſie ab, dickt die Brühe unter 
beſtändigem Umrühren ein, würzt ſie mit einer 
Priſe Pfeffer, etwas Zucker und friſcher Butter, 
läßt die Rüben dann noch eine Zeitlang damit 
durchdünſten und giebt ſie auf. 


Rüben, Teltower, weißgedünſtet. Die Rüb⸗ 
chen werden geſchabt, gewaſchen, in ſiedendem 
Waſſer mit einem reichlichen Stück Butter, Salz 
und etwas Zucker ziemlich weichgekocht; hierauf 
bereitet man eine ganz helle Mehlſchwitze, kocht 
dieſelbe mit dem Rübenwaſſer zu einer ſämigen 
Sauce und dünſtet die Rüben noch eine Stunde 
feft zugedeckt darin, würzt fie mit weißem Pfeffer 
und giebt fie zu Fiſch⸗Coteletten oder Croquetten. 
Noch kräftiger ſchmecken die Rüben, wenn man zur 
Sauce weiße Coulis verwendet, die man mit einem 
Teil des Rübenwaſſers auftocht. 


Rüben, auf Vegetarianer-Art. Die geſchälten 
und zerſchnittenen Rüben werden in Salzwaſſer 
weichgekocht, worauf man ein Stück friſche Butter 
hinzufügt und die Brühe mit einer braunen Mehl⸗ 
ſchwitze verdickt. 


Rüböl zum Backen auszuglühen. Da manche 
ölonomiſche Hausfrauen zum Ausbacken von allerlei 
Heinem Backwerk, z. B. Pfannkuchen, anſtatt der 
Butter Oel verwenden, obgleich dies wenig ratſam 
iſt, wollen wir hier das Verfahren angeben, wie 
man Rüböl zu dieſem Behuf zuvor ausglüht, 
damit es dem Backwerk keinen unangenehmen 
Geſchmack mitteilt. Man ſetzt das Oel in einem 
ſauberen, ziemlich großen Topf über das offene 
Herdfeuer, läßt es ſiedendheiß werden und wirft 
eine geſchabte, gewaſchene Möhre hinein, mit der 
es noch etwa zehn Minuten auf dem Feuer ſtehen 
bleibt. Dann ſtellt man den Topf auf die Herd⸗ 
platte, ſprengt mit der naßgemachten Hand zwei⸗ 
bis dreimal nacheinander etwas kaltes Waſſer in 
das Oel, wobei ſich ſtarker Dampf und ein brenz⸗ 
licher Geruch entwickeln, läßt das Oel erkalten, 
füllt es in eine Flaſche und bewahrt es zum 
Gebrauch auf. 


Rübſen⸗Salat. Dieſer vorzugsweiſe in Sachſen 
beliebte Frühjahrs-Salat aus den ganz jungen 
Pflänzchen des zur Gewinnung von Brennöl an⸗ 
gebauten Rübſamens (Brassica napus), der z. B. 
am Gründonnerstag in ſehr vielen Häuſern auf 
den Tiſch kommt, aber nur von ganz geſunden 
Magen vertragen wird, iſt auf folgende Art zu 
bereiten: Die jungen Rübſen-Pflänzchen werden 
geputzt, gewaſchen und mit kochendem Waſſer ge⸗ 
brüht; hierauf ſchneidet man ein Stück Speck in 
kleine Würfel, zerläßt den Speck, nimmt mit einem 
Schaumlöffel die gelben Grieben heraus, ſchwitzt 
einen halben Eßlöffel Mehl in dem zerlaſſenen 
Fett hellgelb, quirlt ½ Liter ſauren Rahm mit 
vier Eßlöffeln Eſſig zuſammen, gießt dies zu der 
Mehlſchwitze, kocht es auf, thut den abgegoſſenen, 
1 Seet, Rübſen hinzu und dämpft 
hn in der Sauce weich, um den warmen Salat 
mit hartgekochten Eiern zu Tiſch zu geben. 


Rübſtiel⸗Gemüſe 


Rübſtiel-Gemüſe oder Stiel-Mus. Hierzu 
verwendet man die Stiele und Blattrippen von 
den Rübenblättern, Krautſtrünke oder die Stengel 
von aufgeſchoſſenem Salat, welche letzteren den 
zarteſten Rübſtiel geben. Man ſchält und putzt 
die Stengel oder Strünke, wäſcht ſie, ſchneidet ſie 
in Stückchen, thut ſie in ſiedendes Waſſer, kocht 
ſie weich, ſchüttet ſie auf einen Durchſchlag und 
läßt ſie gut abtropfen; inzwiſchen bereitet man 
eine helle Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit / bis 
% Liter Milch, einem Stückchen friiher Butter, 
etwas Salz und Muskatnuß, dämpft den Rüb⸗ 
ſtiel kurze Zeit darin durch und giebt das Gemüſe 
mit Coteletten, Fricandellen, Bratwürſtchen oder 
Schinken auf. — Oder man läßt ein Stück friſches 
oder geräuchertes Schweinefleiſch eine Stunde in 
Waſſer kochen, thut rohe, geſchälte Kartoffeln und 
die in Waſſer abgekochten Rübſtiele hinzu, ſiedet 
alles langſam weich, nimmt das Fleiſch heraus, 
verrührt das Gemüſe mit zwei bis drei roh auf 
dem Reibeiſen geriebenen Kartoffeln, dünſtet es 
noch eine Weile durch und richtet es mit dem 
Fleiſch an. — Auf noch andere Weiſe überkocht 
man die Rübſtiele einigemal in ſiedendem Waſſer, 
läßt fie abtropfen, thut fie in kochende Fleiſchbrühe 
und dämpft ſie vollends weich; man röſtet nun 
ein bis zwei feingeriebene Mundbrötchen in Butter, 
vermiſcht ſie mit dem Gemüſe und würzt dasſelbe 
mit weißem Pfeffer und Muskatnuß. 


Rühr⸗Eier, ſ. Eier, Rühr⸗. 


Rühr-Eier mit Champignons. Auf ſechs 
bis ſieben Eier putzt und wäſcht man acht bis 
zehn Champignons von mittlerer Größe, ſchneidet 
ſie in Stücke, dünſtet ſie mit etwas Butter, Pfeffer 
und Salz weich, läßt fie auskühlen, quirlt fie 
unter die Eier und bereitet letztere wie gewöhn— 
liches Rührei, nur daß man weder Rahm noch 
Milch hinzumiſcht. 


Rühr⸗Eier mit geräuchertem Lachs. Etwa 
125—200 Gramm geräucherter Lachs, von dem 
man die Haut abgeſchnitten hat, wird in ſehr 
dünne, feine Scheibchen geſchnitten, in die zerlaſſene 
Butter in der Pfanne oder dem Tiegel gelegt, mit 
ein wenig feingeſtoßenem weißen Pfeffer überſtreut, 
auf beiden Seiten in der Butter heißgemacht und 
mit acht bis zehn Eiern, die man mit einer halben 
Taſſe Rahm und einer Priſe Salz zerquirlt hat, 
übergoſſen, wonach man unter raſchem Umrühren 
die Eier über gelindem Feuer um den Lachs ges 
rinnen läßt und ſofort zu Tiſch giebt. 


Rühr⸗Eier mit Spargelſpitzen. Zu ſechs bis 
acht Eiern nimmt man zwölf bis vierzehn nicht zu 
dicke Spargel, putzt ſie und zerſchneidet den zarten 
Teil derſelben in ganz kleine Stückchen, die man 
eine Viertelſtunde über gelindem Feuer mit ein 
wenig Waſſer, Butter und Salz weichkocht und 
nach dem Auskühlen unter die Eier quirlt, aus 
denen das Rührei hergeſtellt wird. — Oder man 
kocht ein Bund ſchöne Spargel in Salzwaſſer 
weich, ſchneidet den oberen Teil davon ab und 
legt die Spargelſpitzen rings um eine Schüſſel mit 
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Rühreiern, wobei man ſie mit hellbraun gemachter 
Butter beträufelt. 


Rühr⸗Eier, ſüße, ſ. Eier, Rühr-, ſüße. 


Rühr⸗Eier mit Trüffeln. Eine nicht zu kleine 
Trüffel genügt zu ſieben bis acht Eiern; man 
wäſcht und bürſtet ſie gut, ſchält ſie ab, hackt die 
Schalen fein und ſchneidet die Trüffel ſelbſt in 
ſehr dünne und kleine Scheibchen, die man in 
Butter mit ein wenig Salz und Pfeffer weich— 
dünſtet, auskühlen läßt und unter die Eier rührt. 


Rühr⸗Klops, ſ. Klops als Rühr-Klops. 


Rümpfchen, Rümpchen oder Mai-Pieren 
nennt man im nördlichen und nordweſtlichen Deutſch—⸗ 
land kleine Fiſche von einer beliebigen Art, meiſt 
Weißfiſche. Man ſchuppt dieſe Fiſche weder, noch 
nimmt man ſie aus, ſondern reibt ſie nur mit 
Salz ab und wäſcht ſie in einem Sieb, welches 
in eine Schüſſel mit Waſſer geſtellt wird, während 
man Waſſer mit Salz, Pfefferkörnern, etlichen 
Lorbeerblättern und kleinen Zwiebeln zum Kochen 
bringt, in welches man dann die Fiſche ſchüttet 
und worin man ſie nur einige Minuten kochen 
läßt. Nachdem ſie in dem Fiſchſud erkaltet ſind, 
giebt man ſie mit Eſſig und Oel zu Tiſch. — 
Häufig bäckt man ſolche Fiſche auch, indem man 
ſie in zerlaſſene Butter taucht, in geriebener Semmel 
mehrmals umwendet und in heißem Schmalz, Fett 
oder Oel auf beiden Seiten bräunt. 


Rum, franz. rhum, engl. rum. Der echte 
Rum iſt ein ſehr feiner, in Weſtindien aus dem 
Saft des Zuckerrohrs und den bei der Zucker— 
bereitung gewonnenen Abgängen (Melaſſe und 
Sirup) bereiteter Branntwein, welcher in ganz 
Europa als Zuthat zu Punſch, Grog, Thee und 
ähnlichen Getränken, der Bereitung von kräftigen 
ſüßen Saucen, Geldes, Puddings ꝛc., beim Ein⸗ 
machen von Früchten und zu vielerlei anderen 
Zwecken ſehr beliebt iſt. Der beſte Rum wird auf 
folgende Art gewonnen: Man läßt den friſch aus— 
gepreßten Saft vom Zuckerrohr in geiſtige Gärung 
übergehen, was ſchnell und ohne allen Zuſatz ge— 
ſchieht, zieht den ſo erhaltenen Rohrwein wieder— 
holt ab und erzeugt auf dieſe Art einen aus⸗ 
gezeichneten Rum von eigentümlich ſeinem Arom 
und Geſchmack. Eine geringere Sorte erhält man 
durch Verdünnung von Melaſſe und Sirup⸗ 
abgängen mit Waſſer, worauf man die Flüſſigkeit 
durch Zuſatz von etwas Rohrweinheſe zur Gärung 
bringt und abzieht, doch hat der ſo gewonnene 
Rum einen etwas brenzlichen Geſchmack und keinen 
ſo angenehmen Duft wie die erſte Sorte; auch 
aus fertigem, in Waſſer aufgelöſtem Rohrzucker 
ſtellt man einen recht feinen Rum dar. Aller 
Rum gewinnt beträchtlich an Güte und Wohl⸗ 
geſchmack durch längeres Lagern, doch bedarf der 
gut rektifizierte hierzu weit weniger Zeit als weniger 
ſorgſam deſtillierter. Den vorzüglichſten echten Rum 
erhält man aus Jamaika; ſehr gut iſt auch der 
Demerara-Rum aus Britiſch-Guyana und der von 
Barbados und Antigoa, dann folgt der von den 
Antillen oder der ſogenannte Leewards-Rum. 
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Weniger gut iſt der von St. Thomas und 
St. Croix ſowie der vom amerikaniſchen Feſtland, 
welcher gewöhnlich blaßgelb ausſieht, brennend 
ſcharf und etwas fuſelig ſchmeckt. Auf einigen 
der Weſtindiſchen Inſeln iſt es Sitte, dem Rum 
bei oder nach der Deſtillation in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Ananas zuzuſetzen, wodurch er das Arom 
der Frucht annimmt. Solcher Pine-apple-Rum 
iſt in England beſonders beliebt. Man erhält bei 
uns jedoch ſelten wirklich echten weſtindiſchen Rum, 
denn der meiſte, welcher unter dem Namen Jamaika⸗ 
Rum in den Handel kommt, iſt künſtlich erzeugter, 
aus gewöhnlichem, gut entfuſeltem Alkohol her⸗ 
geftellter Rum, dem man durch Beija von Rum⸗ 
Ather das erforderliche Arom zu geben ſucht. Einige 
Fabrikanten haben es in der Nachahmung von 
Rum ſo weit gebracht, daß derſelbe kaum vom 
echten zu unterſcheiden iſt, aber anderſeits bekommt 
man auch ſehr viel ſchlechten und fuſelhaltigen Rum 
zu kaufen, vor deſſen Verwendung man ſich hüten 
ſollte, da er nicht bloß unangenehm ſchmeckt, ſondern 
auch Kopfweh erzeugt und überhaupt der Geſund⸗ 
heit nachteilig iſt. Die Güte des Rums erkennt 
man an dem balſamiſchen Geruch, dem lieblichen 
Geſchmack und dem Alkoholgehalt, welcher 58 bis 
66 Prozent Tralles betragen muß; am beſten 
prüft man den Rum durch Verdünnung mit 
heißem Waſſer oder Thee, wobei die Feinheit des 
Aroms am deutlichſten hervortritt, oder durch 
Verreiben von einigen Tropfen desſelben zwiſchen 
den Händen. 


Rum⸗Auflauf. Man zerläßt 70 Gr. Butter, 
rührt 70 Gramm feines Mehl darin glatt, ver⸗ 
kocht dies unter fortdauerndem Umrühren mit 
½ Liter ſiedender Milch oder Rahm zu einer dick⸗ 
lichen Maſſe, nimmt dieſelbe vom Feuer und läßt 
ſie auskühlen, wobei man das Rühren fortſetzt. 
Hierauf miſcht man fünf bis ſechs Eidotter, 
70 Gramm Zucker, etwas feingeſtoßene Vanille 
oder abgeriebene Citronenſchale, drei Löffel Rum 
und das zu feſtem Schnee geſchlagene Eiweiß 
hinzu, füllt alles in eine butterbeſtrichene Form 
oder Schüſſel und bäckt den Auflauf bei mäßiger 
Hitze drei Viertelſtunden. 


Rum⸗Blauemanger. Die Schale von zwei 
ſchönen Citronen wird auf 125 Gramm Zucker 
abgerieben, worauf man 30 Gramm Gelatine in 
einer Obertaſſe Milch auflöſt, */, Liter kochenden 


Rahm hinzugießt, tüchtig umrührt, dann den 


Zucker und ſechs bis ſieben in Rahm zerquirlte 
Eidotter beifügt und alles eine Zeitlang über dem 
Feuer verrührt. Man nimmt die Miſchung vom 
Feuer, thut eine Priſe in ein wenig Waſſer auf⸗ 
gelöſten Safran und vier bis fünf Eßlöffel feinen 
Rum hinein, rührt das Blanemanger bis zum 
Erkalten, ſchüttet es in eine mit Milch ausgeſpülte 
Form und läßt es auf Eis oder in kaltem Waſſer 
ſtarr werden, um es dann auszuſtürzen und mit 
Citronenvierteln oder Citronen-Sirup zu ſervieren. 


Rum⸗Creme. Acht bis zehn Eidotter werden 
mit einem Löffel feinem Weizenmehl, 200 bis 
250 Gramm feingeſtoßenem Zucker, der auf Zucker 


abgeriebenen Schale und dem Saft von einer 
Citrone, einer halben Flaſche Weißwein und vier 
bis fünf Eßlöffeln feinem Rum recht glatt ver⸗ 
rührt, dann über gelindem Feuer zu einer Croͤme 
abgeſchlagen und dieſe mit dem ſteifen Schnee von 
ſechs Eiweißen vermiſcht und in eine Schale gefüllt, 
um ſie nach völligem Erkalten zu ſervieren. — 
Oder man rührt zwölf bis fünfzehn Eidotter mit 
300—375 Gr. feingeſtoßenem Zucker mindeſtens 
eine Viertelſtunde lang recht ſchaumig, fügt die 
abgeriebene Schale von einer und den Saft von 
zwei Citronen hinzu, vermiſcht dies mit 30 Gr. 
Gelatine, die in einer halben Flaſche Weißwein 
aufgelöſt worden, ſowie mit einem großen Wein⸗ 
glaſe feinem Rum und dem ſteiſen Schnee der 
Eiweiße, verrührt alles noch eine Viertelſtunde 
lang und füllt es dann in die Crome-Schale. 


Rum Creme mit Rahm. Nachdem man 
½ Liter ſüßen fetten Rahm mit vier ganzen 
Eiern, vier Dottern, 160 Gramm Zucker und 
einem Weinglaſe Rum durcheinander gequirlt hat, 
ſchlägt man davon über gelindem Feuer eine dick⸗ 
ſchaumige Creme, die man entweder bis zum Er⸗ 
lalten weiter ſchlägt oder durch ein Haarſieb in 
eine tiefe Schüſſel ſeiht und im Bain- marie unter 
einem mit glühenden Holzkohlen belegten Deckel 
feſt werden läßt. 


Rum Eingemachtes. Sobald die Obftzeit 
beginnt, gießt man in einen Steintopf oder eine 
Terrine eine halbe Flaſche ſeinen Rum, thut 
250 Gramm reife, ſorgſam geleſene Gartenerdbeeren 
hinein und überſtreut ſie mit 250 Gr. geſtoßenem 
Zucker; hierauf fügt man nach und nach ſchöne 
Himbeeren, Johannisbeeren, reife Stachelbeeren, 
Ammern oder Sauerkirſchen (die Kirſchen, Pflaumen, 
Reineclauden thut man vorher ausgekernt oder nicht 
in einen Topf, den man eine Stunde im Waſſer⸗ 
bade kochen läßt), halbierte Aprikoſen und Pfirſiche, 
Birnen und Weinbeeren hinzu, wobei man jedes⸗ 
mal das gleiche Gewicht geſtoßenen Zucker darüber 
ſtreut und einige Löffel Rum zugießt. Bei jeder 
neu hinzukommenden Portion Früchte rührt man 
die ganze Maſſe behutſam um und bewahrt das 
Eingemachte, was ein ſehr angenehmes und kräf⸗ 
tiges Deſſert abgiebt, feſt zugedeckt an einem kühlen, 
trockenen Ort auf. 


Rum⸗Eis. Ein Liter Rahm, 200 Gramm 
geſtoßener Zucker und zwölf Eidotter werden zu⸗ 
ſammengequirlt und über mäßigem Feuer zu einer 
Creme abgeſchlagen, die man bis zum Erkalten 
weiter ſchlägt, in die Gefrierbüchſe füllt und, nach⸗ 
dem ſie halb gefroren iſt, mit einer Obertaſſe 
feinem Rum untermiſcht. — Oder man reibt die 
Schale von einer friſchen Citrone auf 375 Gramm 
Zucker ab, ſtößt denſelben, läutert ihn mit dem 
Saft einer halben Citrone und ¼ Liter Waſſer 
zu Sirup, fügt den feſten Schnee von drei Ei⸗ 
weißen hinzu, läßt die Maſſe auskühlen, vermiſcht 
ſie mit einer Obertaſſe feinem Jamaika-Rum und 
füllt ſie in die Gefrierbüchſe zum Frieren. 


Rum ⸗Flip. Um dieſes in England und Amerika 
besonders unter den Seeleuten ſehr geſchätzte Getränk 


Rum⸗Gelke 


herzuſtellen, macht man ¼ Liter gutes Ale heiß, 
quirlt drei bis vier Eier mit 120 Gr. geſtoßenem 
Zucker, einem Theelöffel voll geſtoßenem Ingwer, 
ein wenig geriebener Muskatnuß und feingehackter 
Citronenſchale ſowie / Liter gutem alten Rum 
recht ſchaumig, ſchüttet unter tüchtigem Umquirlen 
das beinahe kochende Ale hinzu und gießt das Ge⸗ 
tränk ein paarmal von oben herab in zwei Gefäßen 
hin und her, worauf man es in Gläſern ſerviert. 


Rum Gelee. Man läutert ½ Kilogramm 
feinen Hutzucker mit ½ Liter Waſſer zu Sirup, 
miſcht 40 Gramm aufgelöſte Hauſenblaſe oder 
Gelatine, den Saft einer Citrone und eine Ober⸗ 
taſſe voll alten Jamaika-Rum hinzu, gießt das 
Gelbe in eine Form, welche man in kleingeſchlagenes 
Eis eingräbt, läßt es erſtarren, taucht die Form 
einen Augenblick in warmes Waſſer und ſtürzt 
das Gelde auf eine Schale. — Oder man klärt 
375 Gramm Zucker in ½ Liter Waſſer, verrührt 
den Sirup mit 24 Gramm aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe und ¼ Liter Rum und füllt die gut ver⸗ 
miſchte Maſſe in die Form. — Ebenſo kann man 
250 — 300 Gramm Zucker in ½ Liter Waſſer 
läutern, mit dem geklärten Saft von vier Citronen 
und zwei ſüßen Orangen, 20—24 Gramm aufs 
gelöſter Hauſenblaſe und einer halben Taſſe altem 
Rum vermiſchen. 


Rum Kuchen. Acht Eidotter werden mit 
200 — 250 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, 
worauf man nach und nach ½ Liter ſüßen fetten 
Rahm, die abgeriebene Schale von einer Citrone 
und %/, Liter feinen Rum hinzufügt, die Maſſe in 
eine gebutterte Form ſchüttet, bei mäßiger Hitze 
bäckt, bis die Oberfläche trocken erſcheint, und den 
Kuchen beim Anrichten mit geſchlagenem, verſüßtem 
Rahmſchaum oder eingemachten Kirſchen belegt. 


Rum Liqueur. Von zwei bis drei bitteren 
Pomeranzen wird die Rinde ſehr dünn abgeſchält, 
zwei Tage in ½ Liter kaltem Waſſer eingeweicht 
und das hierauf durchgeſeihte Waſſer mit 1 Kilo⸗ 
gramm Zucker zu Sirup geläutert, den man mit 
½ Liter geklärtem Saft von bitteren Pomeranzen 
und 1½ Liter altem Jamaika⸗Rum vermiſcht; 
dann filtriert man den Liqueur, füllt ihn auf 
Flaſchen und bewahrt ihn auf. 


Him Omelette, ſ. auch Omelette mit Rum. 
Drei Eier werden mit einer langzinkigen Gabel 
ſtark geſchlagen, worauf man eine Meſſerſpitze Salz, 
einen gehäuften Theelöffel Zucker, ein Stückchen 
friſche Butter und einen Eßlöffel Rum hinzufügt, 
die Omelette in einer Pfanne mit ein wenig Butter 
bäckt, auf eine heiße Schüſſel legt und während 
des Servierens ein halbes Weinglas Rum rings 
um dieſelbe gießt und anzündet. 


Rum⸗Pudding. Auf 125 Gramm geriebenes, 
altbackenes Weißbrot gießt man ſo viel feinen 
Rum, daß das Brot gut davon angefeuchtet wird, 
verrührt es dann mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, etwas abgeriebener Citronenſchale, ſechs 
Eidottern und dem Schnee von ſechs Eiweißen, 
thut die Maſſe in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form, kocht den Pudding eine reich⸗ 
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liche Stunde im Waſſerbad, ſtürzt ihn auf eine 
gewärmte Schüſſel, gießt ein Weinglas voll Rum 
darüber, zündet denſelben an und giebt den 
brennenden Pudding ſofort zu Tiſch. 


Rum Pudding, kalter. Auf 250 Gramm 
Zucker reibt man die Schale von zwei Citronen 
ab, ſchlägt den Zucker in Stücke, thut ihn nebſt 
40 Gramm aufgelöſter Gelatine in 1 Liter ſüßen 
Rahm, bringt letzteren zum Kochen, nimmt das 
Gefäß vom Feuer und verrührt den Rahm mit zehn 
bis zwölf friſchen, in ein wenig kaltem Rahm zer⸗ 
quirlten Eidottern und ¼ Liter feinem alten Rum. 
Man fährt mit dem Umrühren fort, bis die Maſſe 
ausgekühlt iſt, füllt ſie in eine paſſende Form, 
läßt den Pudding auf Eis oder in recht kaltem 
Waſſer ſtarr werden, ſtürzt ihn aus und ſerviert 
ihn mit einer kalten Frucht-Sauce. — Ein 
anderes Verfahren iſt folgendes: Während man 
/ Liter Rahm mit etwas lleingeſchnittener 
Vanille und einer Priſe Salz zum Kochen bringt, 
reibt man an 250 Gramm Zucker die Schalen 
von zwei Citronen ab, ſtößt den Zucker fein, 
ſchlägt ihn mit zehn bis zwölf ganzen Eiern 
zu dickem Schaum und vermiſcht ihn nach und 
nach unter beſtändigem Umrühren mit dem ab⸗ 
gekochten, durchgeſeihten und ausgekühlten Rahm 
und ¾ Liter gutem Jamaika-Rum, worauf 
man die Maſſe in eine mit Mandeln aus⸗ 
geſtrichene und mit Zucker beſiebte Form ſchüttet, 
letztere in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer 
ſtellt und den Deckel desſelben mit glühenden 
Kohlen belegt. Nachdem der Pudding drei 
Viertelſtunden bis eine Stunde ſo ganz langſam 
gekocht hat und völlig ſteif geworden iſt, nimmt 
man die Form aus dem Waſſer, ſtellt ſie kalt, ſtürzt 
ſpäter den Pudding aus, verziert ihn mit rotem, 
Fruchtgelde und giebt eine kalte Frucht-Sauce dazu. 


Rum ⸗Punſch, ſ. Punſch, Rum⸗ 
Rum ⸗Reis, ſ. Punſch-Reis. 


Rum⸗Sauce. Ein Eßlöffel Mehl wird einige 
Minuten in 60 Gramm zerlaſſener Butter geröftet; 
dann gießt man allmählich Liter Weißwein zu, 
verkocht die Mehlſchwitze damit, miſcht ein Wein⸗ 
glas guten Rum, 125 Gramm Zucker und den 
Saft einer kleinen Citrone hinzu und giebt dieſe 
ſehr kräftige Sauce zu Semmel⸗, Reis-, Gries⸗ 
oder Sago⸗Pudding. 


Rum⸗Schaum. Ein Liter dicker ſaurer Rahm 
wird mit einer Obertaſſe gutem Rum und 200 Gr. 
Zucker vermiſcht, zu dickem Schaum geſchlagen und 
dieſer in Gläſern ſerviert. 


Rum⸗Schnitten. 100 Gramm friſche Butter 
werden mit einem Ei und drei Dottern ſchaumig 
gerührt und mit 100 Gramm Zucker, 50 Gramm 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln, drei Eßlöffeln 
Rum und 100 Gramm feinem Mehl vermiſcht; 
dann ſtreicht man die Maſſe auf ein mit Butter 
bepinſeltes Blech, welches mit einem Rand verſehen 
iſt, und bäckt ſie bei gelinder Hitze. Sobald der 
Teig beinahe gargebacken ift, überſtreicht man ihn 
mit verſüßtem Eiweißſchnee und ſtreut geſchälte, 
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in Streifchen geſchnittene Mandeln darüber, läßt 
den Schnee feſt werden und zerteilt den Kuchen 
nach dem Auskühlen in fingerlange, 2 Centimeter 
breite Stücke. Oder man ſtreut weder Mandeln 
darauf, noch beſtreicht man den Kuchen mit Schnee, 
ſondern ſetzt die Schnitten mit dazwiſchengeſtrichener 
Obſt- Marmelade zuſammen und überzieht fie mit 
einer Glaſur. 


Rum Späne. Den ſehr ſeſten Schnee von 
drei Eiweißen ſchlägt man eine Stunde mit 
125 Gramm geſtoßenem Zucker und hierauf mit 
zwei Eidottern, miſcht dann 90 Gramm feines 
Mehl und zwei reichliche Eßlöffel Rum darunter, 
ſtreicht den Teig meſſerrückenſtark auf ein mit 
Butter und weißem Wachs beſtrichenes Blech, ftreut 
gehackte Mandeln und gröblich geſtoßenen Zucker 
darauf und bäckt ihn bei ſehr gelinder Wärme. 
Dann zerſchneidet man ihn noch im Ofen in 
12 Centimeter lange Streifen und biegt dieſelben 
um ein erwärmtes Nudelholz. 


Rumford, Benjamin Thompſon Graf v. 
Dieſer um die Verbeſſerung der Nahrung bei 
den ärmeren Klaſſen und überhaupt um volkls⸗ 
wirtſchaftliche Verhältniſſe hochverdiente Mann 
wurde 1752 zu Rumford in Nordamerika geboren, 
focht im engliſch-amerikaniſchen Kriege in den 
Reihen der Engländer als Major, ward 1776 
nach England geſandt, um dort den Verluſt 
Boſtons zu melden, und kehrte nach einjährigem 
Aufenthalt in England, wo er im Kriegsminiſterium 
beſchäftigt wurde, nach Amerika zurück, wo er ſich 
als Oberſt wieder am Krieg beteiligte. Nach dem 
Friedensſchluß verließ er 1783 Amerika und wandte 
ſich nach Deutſchland, trat in die Dienſte des 
bayriſchen Kurfürſten Karl Theodor und erwarb 
ſich um München und ganz Bayern durch An⸗ 
legung von Manufakturen zur Verſorgung der 
Armen, Aufhebung der Bettelei, Einführung des 
Kartoffelbaues, der Sparöfen und der nahrhaften 
und wohlfeilen von ihm erfundenen Suppen viel- 
fache Verdienſte. Der Kurfürſt, deſſen Vertrauter 
Rumford auch in politiſchen Angelegenheiten war, 
ernannte ihn zum Grafen und zum Generallieute⸗ 
nant, aber die Rumford feindlich geſinnte Partei 
der natürlichen Söhne des Kurfürſten bewirkte 
1795, daß er als Geſandter nach England geſchickt 
und jo ſein Einfluß auf Karl Theodor geſchwächt 
wurde. Nach dem 1799 erfolgten Tode des letz— 
teren lebte Rumford als Privatmann zuerſt in 
England, wo er 1800 die Royal Institution, 
eine Lehranſtalt für Landwirte, Künſtler und Hand⸗ 
werker, errichtete, ließ ſich aber 1802 in Auteuil 
bei Paris nieder, wo er am 22. Auguſt 1814 ſtarb. 
Die bedeutendſten ſeiner Werke ſind: „An Essay 
on Food“ und „Essais et expériences politi- 
ques, économiques et philosophiques“. 


Rumford'ſche Suppe. Zu dieſer nahrhaften 
Suppe hat man verſchiedene Vorſchriften, doch ſind 
die Hauptbeſtandteile der Suppe ſtets nach der 
Angabe ihres Erfinders Graupen, Erbſen und 
Kartoffeln, die in bloßem Waſſer mit Salz und 
Wurzelwerk, oder noch beſſer mit einer aus zer: 


hackten Knochen bereiteten Brühe weichgekocht werden. 
Nachdem man ſich die Brühe aus Knochen, viel— 
leicht auch aus einem Stück geräuchertem oder 
friſchem Schweinefleiſch mit Zuthat von Wurzel⸗ 
werk und reichlichem Waſſer hergeſtellt und dieſelbe 
durchgeſeiht hat, ohne ſie zu entfetten, kocht man 
auf 4—5 Liter Suppe 125 Gr. grobe Graupen 
in Waſſer weich, ebenſo in einem anderen Gefäß 
125 Gramm trockene Erbſen, die man dann durch 
ein Sieb ſtreicht. Hierauf ſchüttet man beides 
zuſammen und gießt ſo viel Brühe an, als man 
zur Suppe beſtimmt hat, fügt 20—25 roh ge— 
ſchälte, in Stücke geſchnittene und in Waſſer halb 
gargekochte Kartoffeln hinzu, die man in der Suppe 
vollends weichkocht und zerrührt, gegen Ende der 
Kochzeit das kleingeſchnittene Wurzelwerk aus der 
Brühe und etwas gehackte Peterſilie, würzt das 
Ganze mit dem nötigen Salz und richtet die 
Suppe über geröſteten Semmelſchnitten und, falls 
Schweinefleiſch mit gekocht worden, über dem in 
Stückchen geſchnittenen Fleiſch an. — Eine feinere 
Zubereitungsweiſe iſt folgende: Für 8—10 Per⸗ 
ſonen nimmt man ½ Kilogr. gelbe Erbſen, kocht 
ſie mit einem Stück friſchem oder geräuchertem 
Schweinefleiſch von ½ Kilogr. und dem nötigen 
Waſſer völlig weich und ſchlägt ſie durch ein Sieb; 
inzwiſchen kocht man auch 250 Gr. Graupen mit 
Waſſer, einem Stückchen Butter und einer tte 
Salz gar, fügt die durchgerührten Erbſen, ſo viel 
Fleiſchbrühe, als man zur Suppe bedarf, und einen 
Teller voll geſchälter, halb gargekochter und in 
Würfel geſchnittener Kartoffeln hinzu, läßt alles 
zuſammen mit einem Löffel feingehackter Peterſilie 
verkochen und zieht die Suppe mit einigen Ei⸗ 
dottern ab, um ſie über dem kleingeſchnittenen 
Fleiſch anzurichten. 


Rumohr, Karl Friedrich Baron v. Am 
6. Januar 1785 zu Reinhardtsgrimma bei Dresden 
geboren, wandte ſich Rumohr ſchon in der Jugend 
mit ausgeſprochener Vorliebe dem Studium der 
Kunſt zu; nach Vollendung ſeiner Studienjahre in 
Göttingen machte er mehrere Reiſen nach Italien, 
lebte in der Zwiſchenzeit entweder auf ſeinen Be⸗ 
ſitzungen in Holſtein, oder in München, Dresden, 
Kopenhagen und Lübeck, wo er ſich teils mit kunſt⸗ 
hiſtoriſchen, teils mit belletriſtiſchen Arbeiten bes 
ſchäftigte und dieſelben unter ſeinem eigenen Namen 
oder unter dem Pſeudonym Joſeph König ver— 
öffentlichte. Von dieſen Werken hat nur eines 
Intereſſe für uns, und zwar „Geiſt der Kochkunſt“ 
von Joſeph König, Stuttgart 1832. Rumohr 
ſtarb am 25. Juli 1843 in Dresden. 


Rumpſteak. Von dem Nieren- oder Schwanz⸗ 
ſtück eines vor vier bis fünf Tagen geſchlachteten 
Ochſen ſchneidet man fingerdicke, handgroße 
Scheiben, klopft ſie mit der Fläche des Hackmeſſers, 
ſchneidet fie ſauber zu, taucht fie in zerlaſſene 
Butter, brät ſie auf dem Roſt oder in der Pfanne 
auf beiden Seiten braun wie Beeſſteaks, ſalzt und 
pfeffert fie erſt während des Bratens und ſerviert 
ſie auf einer heißen Schüſſel mit geſchabtem Meer⸗ 
rettig, mit Sardellen- oder Kräuterbutter belegt 
oder mit Citronenſaft beträufelt nebſt geſchmorten 
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Kartoffeln und mixed pickles; auch paßt eine 
Tomaten⸗, Auſtern⸗, Champignon⸗ oder Zwiebel⸗ 
Sauce dazu. 


Rumpſteak, gedämpft, auf engliſche Art. 
Mehrere ſaftige, faſt 2 Centimeter dicke Rump⸗ 
ſteaks werden in Butter auf beiden Seiten hell⸗ 
braun gebraten und hierauf mit ſo viel kräftiger 
Fleiſchbrühe oder brauner Coulis begoſſen, daß ſie 
fnapp damit bedeckt find, wobei man einen ge⸗ 
häuften Theelöffel Senf, etwas Pfeffer, Salz und 
eine Priſe Cayennepfeffer hinzufügt. Nachdem die 
Sauce raſch aufgekocht hat, ſtellt man das Kafjerol 
gut zugedeckt auf eine weniger heiße Stelle und 
läßt die Steaks langſam dämpfen; inzwiſchen 
ſchwitzt man in hellbrauner Butter zwölf kleine 
Zwiebelchen, zwölf junge Champignons und etwas 
kleingeſchnittenes Wurzelwerk gelb, thut alles zu 
den Steaks, verdickt die Brühe derſelben mit einem 
Löffel braungeröſtetem Mehl, fügt etwas Sardellen⸗ 
butter, den Saft einer Citrone und ein Glas Port⸗ 
wein hinzu, kocht die Sauce einmal damit auf 
und giebt die Rumpſteaks auf. 


Rumpſteak, auf pikante Art. Die geklopften 
Steaks werden mit Pfeffer und Salz beſtreut, in 
gutes Provenceröl getaucht und auf dem Roſt ge⸗ 
braten, wonach man fie auf eine heiße Schüfjel 
legt, mit dem Saft einer Citrone beträufelt, mit 
zwei feingehackten Chalotten überſtreut und mit 
geſchmorten Kartöffelchen garniert. 


Ruſſentäfelchen. Man kocht in einem Meſſing⸗ 
leſſelchen über ftartem Feuer ½ Kilogramm beften 
Hutzucker in ½ Liter ſüßem Rahm unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren und fügt noch 15 Gramm 
friſche Butter hinzu, ſobald die Maſſe ſich gelb 
zu färben beginnt. Nachdem man dann alles 
noch eine Weile über dem Feuer verrührt hat, gießt 
man es auf eine mit Butter beſtrichene Marmor⸗ 
oder Schieferplatte und ſchneidet, bevor die Maſſe 
völlig ſtarr wird, viereckige Täfelchen daraus. 


Ruſſiſche Charlotte, ſ. Charlotte russe. 
Ruſſiſche Creme, ſ. Croͤme, ruſſiſche. 
Ruſſiſche Erbſen, ſ. Erbſen, trockene ruſſiſche. 


Ruſſiſches Gelee oder Gelde russe. Hierzu 
kann man nach Belieben jede Art von ſüßem 
Gelée, welche mit Hauſenblaſe, Gelatine oder 
Kalbsfußſtand hergeſtellt iſt, verwenden; man 
nimmt alſo 1 Liter flüſſiges Rheinwein-, Citronen⸗, 
Apfelſinen⸗, Himbeer⸗, Erdbeer⸗, oder Maraschino⸗ 
Gelbe, gießt in eine auf Eis ſtehende oder in Eis 
eingegrabene Form zuerſt 3 Centimeter hoch von 
dem klaren Gelee und ſchüttet das Uebrige in ein 
auf Eis geſtelltes Porzellangefäß und ſchlägt es 
mit einer Drahtrute zu Schaum, bis derſelbe ſich 
zu verdicken beginnt, wonach man es in die Form 
auf das klare, bereits erſtarrte Gelee füllt, alles 
zuſammen feſt werden läßt und dann in der ge⸗ 
wöhnlichen Art ausſtürzt. 


Ruſſiſche Paſtetchen, ſ. Piroggen. 
Ruſſiſcher Punſch, ſ. Punſch, ruſſiſcher. 


Ruſſiſcher Salat. Man ſchneidet etwa 250 
Gramm kalten, von Fett, Haut und Knorpel be⸗ 
freiten Kalbsbraten, ſowie 150—200 Gramm 
weichgekochtes Ochſenmaul in Würfel oder feine 
Streifchen, pflückt 250 Gramm gekochten, aus⸗ 
gekühlten, von Gräten befreiten Fiſch wie Hecht, 
Karpfen oder Seefiſch in Stückchen, vermiſcht dies 
mit 1—2 lange gewäſſerten, ausgegräteten und 
in kleine Stückchen geſchnittenen Heringen, einigen 
feinwürflig oder in dünne Scheibchen geſchnittenen 
ſauren oder Pfeffer⸗Gurken, ſowie einer beliebigen 
Menge Kapern und Perlzwiebelchen, macht den 
Salat entweder mit Oel, Eſſig und Pfeffer (Salz 
iſt wegen der Heringe kaum ratſam) oder mit einer 
Salat⸗Sauce einige Stunden vor dem Gebrauch 
an und putzt die Schüſſel mit Bricken, die man 
in 2 Centimeter große Stücke geſchnitten hat, 
halben dünnen Cervelatwurſtſcheibchen, zuſammen⸗ 
gerollten Sardellenfilets und mixed pickles aus, 
auch Scheiben von geräuchertem Lachs, kleine, in 
Eſſig eingelegte Champignons, rote Rüben ac. laſſen 
ſich zur Verzierung anwenden. 


Ruſſiſche Sauce. Nachdem man ein Stück 
friſche Butter zerlaſſen hat, thut man 70 Gramm 
rohen, in dünne Scheibchen geſchnittenen Schinken, 
vier gehackte Chalotten, ein Lorbeerblatt, ein 
Thymianreis, einen Löffel gehackte Peterſilie, zwei 
Eßlöffel geriebenen Meerrettig, einen Theelöffel voll 
Zucker, etwas Salz, Pfeffer und geriebene Muskat⸗ 
nuß, ein Weinglas voll Eſſig und ein Weinglas 
leichten Weißwein hinzu, deckt das Kaſſerol gut zu 
und läßt alles eine Viertelſtunde langſam dämpfen. 
Dann fügt man ¼ Liter weiße Coulis und vier 
zerquirlte Eidotter hinzu, verrührt die Sauce über 
dem Feuer, bis ſie dicklich zu werden beginnt, ohne 
daß ſie kochen darf, und ſtreicht ſie durch ein Sieb, 
um ſie zu Rindfleiſch, Hammelfleiſch oder Wild 
zu geben. 


Ruſſiſche Suppe, ſ. Kohl⸗Suppe, ruſſiſche. 


Ruſſiſcher Thee. Iſt derſelbe für eine größere 
Geſellſchaft beſtimmt, ſo ſetzt man 3 Liter friſche, 
gute Milch zum Feuer, 125 30 Gramm vom 
feinſten Pekkothee hinein, kocht ihn einmal darin 
auf, ſeiht die Milch durch, ſtößt eine Stange 
Vanille mit 200 —250 Gramm Zucker ſehr fein, 
ſchüttet den Vanillezucker in die Milch, läßt 5 
nochmals auſwallen und legiert ſie mit ſechs in 
Rahm zerquirlten Eidottern, worauf man das Ge⸗ 
tränk recht ſchaumig quirlt und in Taſſen ſerviert. 
— Ein anderes Getränk, das man ebenfalls mit 
dem Namen „Ruſſiſcher Thee“ bezeichnet, wird 
folgendermaßen bereitet: Man ſchneidet eine friſche, 
ſorgſam von der ganzen Schale befreite Citrone in 
dünne Scheiben, beſeitigt die Kerne, legt die Scheiben, 
gut mit Zucker beſtreut, in einen Porzellantopf, 
gießt ſehr heißen ſtarken Pekkothee darüber, läßt 
das Getränk kurze Zeit ziehen und verſüßt den 
Thee noch nach Belieben. 


Ruſſiſcher Topf oder ruſſiſches Eingemachtes, 
ſ. Tutti frutti. 


Rutte, ſ. v. w. Aalraupe oder Quappe, ſ. d. 


8, gebackene. ½ Kilogramm feines Mehl 
wird mit 250 Gr. friſcher Butter, drei Eidottern, 
zwei ganzen Eiern, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 250 Gr. Zucker und einer Priſe 
Salz zu einem Teig zuſammengewirkt, den man 
zu fingerdicken Streifen oder Rollen formt; dieſe 
Rollen zerſchneidet man in 10—12 Centimeter 
lange Stücke, bildet 8 daraus, legt ſie auf ge⸗ 
butterte, mit Mehl beſtäubte Bleche, überſtreicht ſie 
mit ſchaumig geſchlagenem Eiweiß, ſtreut Hagel⸗ 
zucker darauf und bäckt ſie bei mäßiger Hitze gelb. 
— Oder man macht den Teig aus 375 Gr. Mehl, 
125 Gr. Zucker, 125 Gr. Butter, zwei Eiern, 
ein wenig Salz und 4 Gr. Hirſchhornſalz, ſchneidet 
Stengelchen von der Länge und Dicke eines Fingers 
daraus, biegt fie in die Form eines 8, fetzt fie 
auf ein gebuttertes Blech, überſtreicht ſie mit ge⸗ 
. Ei und bäckt fie bei mittlerer Hitze. — 

us anderen Teigen macht man die 8, indem 
man 250 Gr. Mehl, 125 Gr. geſchälte und fein⸗ 
gehackte oder geriebene Mandeln, 250 Gr. Zucker, 
250 Gr. Butter und ein Ei nebſt einer Priſe 
Salz gut zuſammenwirkt und wie oben formt 
und bäckt, oder indem man vier Eiweiße zu ſteifem 
Schnee ſchlägt, mit 250 Gr. recht trockenem, ge⸗ 
ſiebtem Zucker und etwas geſtoßener Vanille ver⸗ 
miſcht, in eine Spritze füllt, in Form von 8 
auf butter⸗ oder wachsbeſtrichene Bleche ſpritzt und 
dieſe erſt etwas übertrocknen läßt, bevor man ſie 
in einem abgekühlten Ofen hellgelb bäckt. 


Sabayon, Sabaillon, Sabaglione oder 
Zabaglione, Zabayon. Eine Art Wein⸗ 
ſchaum wie Chaudeau, nur nimmt man anſtatt 
Weißwein alten Malaga, Madeira oder Malvaſier 
dazu; man giebt den Sabayon teils als Getränk, 
teils als Sauce zu feinen Mehlſpeiſen. Soll der⸗ 
ſelbe als Getränk dienen, z. B. als eine Art von 
ſehr wohlſchmeckendem Punſch, für eine aus Herren 
und Damen gemiſchte Geſellſchaft paſſend, ſo ver⸗ 
fährt man auf folgende Art: Man thut ſechs 
ganze Eier und acht bis zehn Eidotter in ein 
Keſſelchen oder einen Topf, fügt die feinabgeſchälte 
Schale von einer Citrone oder Orange, ein Stück 
ganzen Zimt, 250 Gramm geſtoßenen Zucker hinzu, 


quirlt oder rührt die Eier mit dem Zucker gut 
durcheinander, gießt eine Flaſche Malaga oder 
Madeira zu und ſchlägt mit einer Schaumrute 
von Draht oder einer Weidenrute die Miſchung 
über gelindem Feuer zu dickem Schaum, bis das 
Getränk zu ſteigen beginnt. Dann ſchlägt man 
den Sabayon durch ein feines Sieb in eine Bowle, 
gießt noch etwas Wein nach und ſerviert ihn in 
Punſchgläſern oder Taſſen. — Zu einer kleineren 
Quantität nimmt man z. B. auch zwölf Eidotter, 
100 Gramm Zucker, eine halbe Flaſche Malaga, 
ein wenig Zimt und Citronenſchale, oder auch 
ſechs Eidotter, / Liter Madeira oder Frontignac, 
100 Gramm Zucker und einige Löffel Rum oder 
Cognac. Anſtatt über dem Feuer läßt ſich der 
Sabayon gleich dem Chaudeau auch recht bequem 
im Bain-marie mit ſiedendem Waſſer ſchlagen. 


Sabayon⸗Mehlſpeiſe, kalte. Zwölf Eidotter 
werden mit 125 Gramm feingeftoßenem Zucker eine 
Viertelſtunde gerührt, mit etwas dünn abgeſchälter 
Citronenſchale und reichlich / Liter Malaga oder 
Madeira über mäßigem Feuer zu ſteifem Schaum 
geſchlagen und vom Feuer genommen, nachdem 
der Schaum bis beinahe ans Kochen gekommen 
iſt. Man vermiſcht den Sabayon nun mit 16 Gr. 
aufgelöſter Gelatine und ſetzt das Schlagen fort, 
während eine andere Perſon eine Form in llein⸗ 
geſtoßenes Eis eingräbt und den Boden derſelben 
mit Biscuitſtreifen belegt; auf das Biscuit kommt 
eine 3 — 4 Centimeter hohe Schicht von dem 
Sabayon, dann wieder Biscuit, und ſo fort, bis 
die Form gefüllt iſt. Nachdem dieſelbe einige 
Stunden oder über Nacht auf dem Eis geſtanden, 
ſtürzt man ſie auf eine Schüſſel und giebt die 
ſehr feine Mehlſpeiſe zum Mittag- oder Abendeſſen 
auf den Tiſch. 


Sabayon⸗Sauce. Wird ganz wie das Getränk 
bereitet, nur genügen etwa drei ganze Eier und 
zwei bis drei Dotter, 80—90 Gr. Zucker, etwas 
Citronenſchale, ein Stückchen Zimt und ¼ bis 
/ Liter Malaga oder Madeira; man giebt die 

auce recht dickſchaumig und durch ein Sieb ge⸗ 
ſchlagen zu feinen Mehlſpeiſen, welche einer etwas 
kräftigen Zuthat bedürfen. 


Sable, Gäteau 


Sable, Gäteau, Sandkuchen, Sandtorte; petits 
gäteaux sableux, Sandtörtchen. 


Saccharin. Ein neuer, erſt ſeit kurzer Zeit in 
den Handel gebrachter und aus dem Toluol, einem 
Derivat des Steinkohlentheers, gewonnener Süßſtoff 
von intenſiv ſüßem Geſchmack, der keine chemiſche 
Verwandtſchaft mit den Kohlenhydraten zeigt und 
nach eingehenden Unterſuchungen als völlig un⸗ 
ſchädlich befunden worden iſt. Man verwendet 
deshalb das Saccharin in der Arzneikunde als 
Erſatzmittel für den Zucker bei der Bereitung der 
Speiſen und Getränke für Perſonen, die an Zucker⸗ 
krankheit, Fettleibigkeit oder Gicht, Herzverfettung, 
Neuralgie, Ischias ꝛc. leiden; auch in den Apo— 
theken bedient man ſich feiner zur Beſeitigung des 
unangenehmen Geſchmacks von Arzneimitteln, wo 
die Anwendung von Zucker nicht zuläſſig iſt. 
Ebenſo benützt man es neuerdings vielfach bei der 
Liqueurfabrikation und Obſtkonſervenfabrikation mit 
Zuſatz von wirklichem Zucker. Zum Gebrauch im 
Haushalt eignet ſich das Saccharin ſeiner etwas 
widerlichen Süßigkeit halber dagegen vorläufig 
weniger als in der Krankenküche, doch werden mit 
der Zeit wohl noch Verbeſſerungen in dieſer Bes 
ziehung gemacht werden. 


Enger - Torte. Zur Herſtellung dieſer ſehr 
beliebten Torte rührt man 250 Gramm Butter 
ſchaumig, fügt nach und nach acht Eidotter, 200 Gr. 
Zucker, 200 Gr. erweichte Vanillechocolade, einen 
Löffel Citronenzucker und 125 Gr. Mehl hinzu 
und ſchlägt den Teig eine gute Viertelſtunde. Dann 
zieht man den Schnee der acht Eiweiße darunter, 
bäckt die Torte in der gebutterten Form eine 
Stunde bei mäßiger Wärme, beſtreicht ſie dick mit 
Aprikoſenmarmelade und belegt ſie zuletzt 2 Centi⸗ 
meter hoch mit ſteifgeſchlagenem Rahmſchaum. 


Sächſiſcher Brei, ſ. Brei, ſächſiſcher. 


Sächſiſche Klöße. Man ſchneidet 125 Gramm 
Speck in Würfel, röſtet ihn gelbbraun, ſchwitzt 
1—2 feingehackte Zwiebeln darin gelb und ſchmort 
2—3 in kleine Würfel geſchnittene altbackene Mund⸗ 
brötchen einige Minuten mit durch. Hierauf ſchält 
man die Rinde von 5—6 anderen Mundbrötchen 
ab, zerſchneidet ſie in Stücke, gießt 1 Liter Milch 
darüber und drückt ſie wieder aus, nachdem ſie ge⸗ 
hörig durchweicht ſind; dieſe ausgedrückten Semmel⸗ 
ſcheiben verrührt man mit acht Eiern, vier bis fünf 
Kochlöffeln Weizenmehl, zwei Priſen pulveriſiertem 
Majoran, etwas Salz und dem Speck nebſt Zwiebel 
und Semmelwürfeln, mengt alles ſehr gut durch⸗ 
einander, formt runde Klöße mit der Hand daraus 
und kocht dieſelben zehn bis fünfzehn Minuten in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer. Beim Anrichten beſtreut man ſie 
mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel und 
giebt gekochte, gebackene Pflaumen oder Birnen dazu. 


Sächſiſcher Klops, ſ. Klops, ſächſiſcher. 
Sächſiſcher Kuchen, ſ. Kuchen, ſächſiſcher. 
Sächſiſche Mehlſpeiſe, ſ. Mehlſpeiſe, ſächſiſche. 


Safran oder Saffran, franz. safran, engl. 
saffron. Die im Orient heimiſche, in einigen 
Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. II. 
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Safran 


Gegenden des ſüdlichen Europa und Deutſchlands 
angebaute Safranpflanze, lat. Orocus sativus, 
iſt ein Zwiebelgewächs mit verſchieden gefärbten, 
bald roten, violett geſtreiften, bald violetten, rot 
geſtreiften Blüten, welche direkt aus der Zwiebel 


kommen, in der Form denen der anderen Krokus⸗ 


arten gleichen und im September zur Entfaltung 
gelangen. Aus dem Grunde der Blumenkrone 
erhebt ſich ein 10—12 Centimeter langer, faden⸗ 
förmiger, gelbgefärbter Griffel, an deſſen Ende ſich 
drei lappenförmige, 3—4 Centimeter lange, am 
unteren Ende gelblich, am oberen orange- bis 
blutrot ausſehende Narben befinden, welche etwas 
aus der Mündung der Blumenkrone hervorragen. 
Dieſe eigentümlich ſtark und aromatiſch, faſt be⸗ 
täubend riechenden Narben, welche mit dem Griffel— 
ende abgepflückt und bei künſtlicher Wärme getrocknet 
werden, bilden den Safran; ſie fühlen ſich etwas 
fettig an, ſind zähe, ſchwer zu pulveriſieren, haben 
einen gewürzhaft bitteren Geſchmack und enthalten 
einen unſchädlichen, intenſiv gelben Farbeſtoff. Man 
benutzt den Safran als Würze für Speiſen und 
Backwerk wie zum Färben von Saucen, Croͤmes, 
Gelees, Puddings, Liqueuren ꝛc.; außerdem dient 
er als Heilmittel, wirkt, innerlich gebraucht, ſchmerz⸗ 
und krampfſtillend und äußerlich angewendet als 
erweichendes, zerteilendes Mittel bei Entzündungen 
u. dergl. Der Safran gedeiht überall, wo der 
Weinſtock den Winter über im Freien ausdauert, 
und verlangt trockenen, warmen, tiefgelockerten und 
fruchtbaren Boden ſowie eine ſonnige, vor rauhen 
Winden geſchützte Lage; die Zwiebeln werden in 
gleichmäßigen Entfernungen Ende Auguſt und An- 
fang September ziemlich tief gelegt, worauf man 
bei günſtiger, warmer Witterung die Blüten Ende 
September und Anfang Oktober erwarten kann. 
Während der Blütezeit muß man täglich nach⸗ 
ſehen, um alle eben geöffneten Blüten, aus denen 
die Spitzen der dreiteiligen Narben hervorſehen, 
ſofort zu pflücken, da ſie in dieſem Stadium das 
meiſte Aroma entwickeln; die geſammelten Blumen 
werden dann in kühlen Räumen auf Tiſchen aus⸗ 
gebreitet, wonach man ſobald als möglich das 
Ablöſen der Narben vornimmt und dieſe auf 
beſonders eingerichteten, ſehr mäßig erwärmten 
Oefen auf Papierbogen oder Haartüchern unter 
mehrmaligem Umwenden trocknet, um ſie dann 
in weithalſige Glasflaſchen, Zinn- oder Blech⸗ 
büchſen mit luftdichtem Verſchluß zu packen. Im 
erſten Jahre iſt die Ernte von einer neuen Safran⸗ 
pflanzung nur gering, während ſie im zweiten und 
dritten Jahre das ſechs- bis zehnfache Reſultat 
ergiebt; aller drei Jahre muß man jedoch eine 
neue Pflanzung anlegen und einen Wechſel in 
der Bebauung des Landes eintreten laſſen. Die 
teuerſte und beſte Sorte, welche im Handel vor⸗ 
kommt, iſt der orientaliſche Safran aus Perſien, 
Kleinaſien und Egypten, doch wird derſelbe bei 
uns wenig geſucht, da er meiſt verfälſcht iſt; ſehr 
eſchätzt iſt der aus Niederöſterreich kommende 
öſterreichiſche Safran, welcher aus lockeren, breiten 
Narben beſteht und nicht mit Griffelfäden unter⸗ 
miſcht iſt, wie die übrigen Sorten. Franzöſiſcher 
Safran iſt ſehr gut und kommt viel in den Handel; 
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die vorzüglichſte Art desſelben iſt der Safran von 
Gatinois, geringer der von Avignon und Venaiſſon. 
Italieniſcher Safran iſt weniger geſucht; die 
geringſte, wenigſt geſuchte Art iſt der ſpaniſche, 
welcher mit fettem Oel oder Honig angefeuchtet 
iſt. Bei dem hohen Preiſe des Safrans iſt der⸗ 
ſelbe natürlich vielfachen Verfälſchungen ausgeſetzt; 
häufig findet man die Griffelfäden des Safrans, 
Safflor, Ringelblumen und andere rotgelbe Blüten⸗ 
blätter beigemengt, und die Safrangriffelfäden, 
mit etwas echtem Safran aufgefärbt und gemiſcht, 
bilden unter dem Namen Föminell einen be⸗ 
ſonderen, nur zum Verfälſchen des echten Safrans 
beſtimmten Handelsartikel; bisweilen ſucht man 
auch das Gewicht des Safrans durch Befeuchten 
mit dünnem Zuder-Sirup oder Glycerin zu ver⸗ 
mehren. 


Safran⸗Creme. 1 Liter ſehr guter, ſüßer 
Rahm wird mit etwas pulveriſierter Orangenblüte 
oder einem Löffel Orangenblütenwaſſer und einer 
Priſe Safran nebſt einigen Löffeln Zucker auf⸗ 
gekocht, durch ein Haarſieb geſeiht und nach dem 
Erkalten zu möglichſt feſtem und dickem Schaum 
geſchlagen, den man in Cremebecher füllt und bis 
zum Gebrauch auf Eis ſtellt. 


Safranfarbe oder Safrangelb, ſ. Farbe, gelbe. 
Safran, indiſcher, ſ. Curcuma. 


Safran⸗Konſerve, franzöſiſche. Nachdem man 
½ Kilogramm Zucker zum kleinen Flug gekocht 
hat, fügt man eine gute Priſe geſtoßenen Safran 
und ein wenig irländiſchen Usquebagh⸗Liqueur, der 
ebenfalls auf Safran abgezogen iſt, hinzu, verrührt 
die Miſchung gut, gießt den Zucker in mit 
Mandelöl ausgeriebene flache Blechformen aus, 
läßt ihn e werden und ritzt ihn, nachdem er 
halb erkaltet iſt, mit einem e in längliche 
Streifen, nach denen er ſpäter zerbrochen wird. 


Safran - Kringel, ruſſiſcher. 750 Gramm 
Mehl werden mit ¼ Liter lauwarmer Milch, einer 
Taſſe fettem ſauren Rahm, einer Priſe mit Rum 
angefeuchtetem Safran und zwei Löffeln Hefe gut 
vermiſcht und der Teig zum Aufgehen warmgeſtellt; 
dann arbeitet man ihn mit dem Rührlöffel tüchtig 
durch, fügt 125 Gramm ſchaumiggeriebene Butter, 
Es bis drei Eidotter, 100 Gr. Zucker, 125 Gr. 

koſinen und 80 Gramm gereinigte Korinthen nebſt 

etwas geſtoßenen Kardamomen und dem nötigen 
Salz hinzu, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen be⸗ 
kommt, läßt ihn zum zweitenmal aufgehen, formt 
einen großen Kringel daraus, ſtellt ihn auf dem 
butterbeſtrichenen Blech noch eine Zeitlang vor den 
Ofen, beſtreicht ihn mit Ei und bäckt ihn bei 
mittelmäßiger Hitze. 


Safran⸗Kuchen, engliſcher. In ¼ Liter 
friſche Milch thut man eine große Priſe Safran, 
ſtellt die Milch eine Stunde in einen lauwarmen 
Ofen, ſeiht ſie durch, teilt ſie in zwei gleiche Teile, 
löſt in der einen Hälfte 50 Gramm trockene Hefe, 
in der anderen 200 Gramm gute Butter auf, 
miſcht ſie mit 2 Kilogramm Mehl, vier zerquirlten 
Eiern, 125 Gramm Zucker, 125 Gramm llein⸗ 


Safran⸗Semmeln, ruſſiſche 


geſchnittenem Citronat und einem Theelöffel voll 
geſtoßenem Ingwer, läßt den Teig gut aufgehen, 
wirkt ihn gehörig durch, füllt ihn in eine gebutterte, 
runde, ziemlich flache Form, ſtellt ihn nochmals 
zum Aufgehen warm und bäckt ihn bei mäßiger 
Hitze beinahe eine Stunde. Nachdem der Kuchen 
ausgekühlt und aus der Form geſtürzt iſt, wird 
er mit einer dicken Zucker⸗Glaſur überzogen. — 
Oder man kocht 1 Liter Milch mit ½ Kilogramm 
Butter auf, ſchöpft die Butter ab, miſcht ſie nebſt 
einem Teil der Milch und 60 —70 Gramm Hefe, 
die man in der übrigen Milch auflöſt, zu 1½ Kilo⸗ 
gramm feinem Mehl, thut ſechs zerquirlte Eier, 
etwas geſtoßenen Zimt, Nelken und Macis, Salz, 
250 Gramm Zucker, 70 Gramm Kümmelkörner 
und einige Löffel Roſenwaſſer und Safranwaſſer 
(um letzteres zu bereiten, läßt man eine Priſe 
Safran eine Weile in ein wenig warmem Waſſer 
ziehen und ſeiht dies dann durch) hinzu, wirkt 
alles gut durcheinander, läßt den Teig aufgehen, 
füllt ihn in eine gehörig gebutterte Form, in der 
er abermals gehen muß, und bäckt ihn eine reich⸗ 
liche Stunde in einem gutgeheizten Ofen. 


Safran⸗Liqueur, |. auch Usquebagh, irländiſcher. 
In einer großen, feſtverkorkten Steinflaſche läßt 
man 15 Gramm vom beſten Safran, 125 Gr. 
geſtoßenen Zucker, 15 Gramm zerbrochenen Zimt, 
15 Gramm Nelken, 15 Gramm Piment, 15 Gr. 
Muskatnuß (Nelken, Piment und Muskatnuß 
gröblich geſtoßen), 30 Gramm ſüße ſowie 8 Gr. 
bittere geſchälte, mit etwas Sprit geſtoßene Mandeln 
und 30 Gramm Kümmelkörner mit / 8Liter Waſſer 
und ¼ôLiter beſtem Weinſprit vierzehn Tage ziehen, 
ſeiht die Flüſſigkeit durch, filtriert fie bis zur Klar⸗ 
heit, zieht ſie auf Flaſchen, die man verkorkt und 
verſiegelt, und lagert den vortrefflichen, magen⸗ 
ſtärlenden Liqueur erſt längere Zeit, bevor man 
ihn in Gebrauch nimmt. 


Safran⸗Pudding, engliſcher. Man kocht einen 
Theelöffel voll echten Safran in einer halben Ober⸗ 
taſſe Waſſer, bis dasſelbe ſich ſchön hellgelb ge⸗ 
färbt hat; dann ſchneidet man 375 Gramm Rinds⸗ 
nierenfett fein, vermiſcht es mit einer Priſe Salz, 
250 Gramm Mehl, 250 Gramm geriebenem Weiß⸗ 
brot, einem Theelöffel geſtoßenem Ingwer, dem 
durchgeſeihten Safranwaſſer, drei zerquirlten Eiern 
und ſo viel Rahm oder Milch, als man bedarf, 
um den Teig leicht und geſchmeidig zu machen. 
Letzterer wird nun in ein mit Mehl beſtreutes 
Tuch eingebunden, fo daß Raum genug zum Auf- 
quellen des Puddings bleibt, und drei Stunden in 
ſiedendem, etwas geſalzenem Waſſer gelocht. 


Safran⸗Semmeln, ruſſiſche. 1¼ Kilogramm 
feines Mehl wird in eine Schüſſel geſiebt, wonach 
man in die Mitte eine Vertiefung macht und in 
dieſe ½ Liter lauwarme, mit 5 Gramm Safran 
aufgekochte und durchgeſeihte Milch, eine Obertaſſe 
voll Bierhefe oder 70 Gramm aufgelöſte Preßhefe 
ſowie zehn zerquirlte Eier ſchüttet, alles mit dem 
Mehl VE und den Teig zum Aufgehen warınz 
ſtellt. Nachdem dies geſchehen, arbeitet man ihn 
gut durch, fügt einen Theelöffel Salz, 300 Gr. 


Säfte, Frucht⸗ 


Zucker, 250 Gramm zerlaſſene Butter und noch 
½% Kilogramm bis 750 Gramm Mehl hinzu, 
wirkt ihn tüchtig mit den Händen, läßt ihn noch⸗ 
mals ordentlich aufgehen und formt hierauf kleine, 
lange Semmeln daraus, die man auf ein ge⸗ 
buttertes Blech legt, an den Ofen zum Gehen 
ſtellt, mit geſchlagenem Ei überſtreicht und bei 
mäßiger Hitze bäckt. 


Säfte, Frucht-, ſ. bei den verſchiedenen Obſt⸗ 
ſorten. 


Saft von Früchten zu Gefrorenem her⸗ 
zuſtellen. Sehr reife, gutgeleſene und geſäuberte 
Erdbeeren, Himbeeren oder Johannisbeeren werden 
etwas zerquetſcht und durch ein Tuch ausgepreßt; 
auf 1 Liter von ſo erhaltenem Saft nimmt man 
1 Kilogramm geſtoßenen und feingeſiebten Zucker, 
thut beides in eine weite Porzellanſchüſſel oder 
Terrine, rührt den Saft und Zucker mit einem 
ſilbernen Löffel drei Stunden lang nach einer 
Seite hin, kocht die Miſchung einmal auf, ſchäumt 
ſie ab, füllt ſie in Flaſchen, verkorkt und verpicht 
dieſelben und bewahrt ſie im Keller auf. Bei der 
Anfertigung des Gefrorenen verkocht man 1 Liter 
Waſſer oder leichten Wein mit 150 Gr. Zucker, 
ſchüttet reichlich / Liter Fruchtſaft und den Saft 
einer halben Citrone zu, vermiſcht alles gut und 
läßt es auf die gewöhnliche Weiſe in der Gefrier⸗ 
büchſe frieren. 


Saftbraten, ſ. v. w. Rindfleiſch, gedämpftes, f. d. 


Saftfleiſch, ſteiriſches. 1 Kilogramm gutes 
Rindfleiſch vom Schwanzſtück wird in große Würfel 
geſchnitten und von Fett, Haut und Sehnen be⸗ 
freit; hierauf läßt man 90—100 Gramm Butter 
in einem Kaſſerol heiß werden, thut das Fleiſch 
hinein, fügt etwas Salz und Pfeffer, zerſchnittenes 
Wurzelwerk und einige Gewürzkörner hinzu und 
läßt das Fleiſch zugedeckt unter öfterem Umſchütteln 
weichdünſten. Nach Verlauf einer Stunde ſtäubt 
man einen Löffel Mehl darüber, läßt das Fleiſch 
damit anziehen, gießt nach einer Weile einige Löffel 
ſauren Rahm und eine Schöpftelle kräftige Bouillon 
zu, dämpft das Fleiſch darin vollends weich und 
ſchlägt beim Anrichten die Sauce durch ein Sieb. 


Sago, franz. sagou, engl. sago. Der echte 
Sago wird aus dem Mark verſchiedener in Oſt⸗ 
indien und auf den Molulken heimiſcher Palmen⸗ 
arten, namentlich Sagus farinifera, Sagus 
Rumphii, Cycas revoluta und Cycas eirci- 
nalis, gewonnen; ein ſolcher Palmenſtamm enthält 
50-400 Kilogramm weißes, poröſes und mehliges 
Mark. Man fällt die Bäume, bevor ſie zur Blüte 
kommen, ſpaltet den Stamm der Länge nach auf, 
nimmt das Marl heraus, zerſtampft es zu Pulver, 
vermiſcht es mit Waſſer, läßt es durch ein Sieb 
in einen Trog laufen, wäſſert das ſich am Boden 
anſetzende Stärlemehl noch mehrmals ab und formt 
es für den einheimiſchen Markt zu Kuchen, die in 
erhitzten irdenen Formen getrocknet werden, oder 
zur Ausfuhr in Körner, indem man es in feuchtem 
Zuſtande durch Siebe preßt und dann trocknet. 
Die weißen, bräunlichen oder rötlichen Körnchen 
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quellen in ſiedendem Waſſer oder in Fleiſchbrühe, 
Wein ꝛc. bedeutend auf und werden durchſichtig 
und ſchlüpfrig, ohne zu zerfallen; man bereitet 
Suppen und Mehlſpeiſen daraus, welche leicht ver⸗ 
daulich, nahrhaft und wohlſchmeckend ſind. Einen 
künſtlichen, dem weißen ſehr ähnlichen Sago ſtellt 
man aus Kartoffelmehl her, indem man ange⸗ 
ſeuchtete Kartoffelſtärke erhitzt, durch ein Sieb reibt 
und trocknet, oder ſehr mehlreiche Kartoffeln kocht, 
ſchält und mit einer hölzernen Keule zerdrückt, die 
warme Maſſe mit trockenem Kartoffelſtärkemehl 
vermiſcht und aus dieſem Ten Teig fauſtgroße 
Stücke zuſammenballt, die man auf einem groben 
Reibeiſen reibt. Die ſo erhaltenen Körnchen breitet 
man auf einem Brett aus, glättet und verrundet 
ſie mit einem anderen dünnen Brett, ſortiert ſie 
durch ein Sieb, läßt ſie trocknen, übergießt ſie mit 
ſriſchem Waſſer, ſtreicht fie nochmals durch ein 
Sieb und trocknet ſie abermals vollſtändig. Beim 
Kochen muß man den echten und den nachgemachten 
Sago ganz verſchieden behandeln; der Palmſago 
wird geleſen, gewaſchen, mit kaltem Waſſer über 
gelindes Feuer geſtellt, nach dem Warmwerden 
auf einem Sieb abgegoſſen, abermals mit friſchem 
Waſſer zugeſetzt, einige Minuten gekocht, auf dem 
Sieb abgetropft, mit kaltem Waſſer abgeſpült und 
dann in die Fleiſchbrühe gethan, wo man ihn 
langſam ausquellt; er bedarf des mehrmaligen 
Waſchens und Blanchierens, weil er häufig einen 
dumpfigen Beigeſchmack beſitzt. Bei Kartoffelſago 
iſt dies nicht nötig, auch würde er ſich auf dieſe 
Weiſe auflöſen; man quirlt ihn daher nur einmal 
in kaltem Waſſer ab, thut ihn dann in die kochende 
Fleiſchbrühe und läßt ihn langſam ſo lange kochen, 
bis er völlig klar und aufgequollen iſt. 


Sago⸗Auflauf. 250 Gramm gewaſchener und 
blanchierter Sago werden unter fleißigem Umrühren 
in ¼—1 Liter Milch zu einem ſteifen Brei oe: 
kocht, der ſich vom Gefäß ablöſt, worauf man ihn 
ausſchüttet, etwas auskühlen läßt, mit 100 Gr. 
ſchaumiggerührter Butter, ſechs Eidottern, 100 Gr. 
Zucker, den man mit einer halben Schote Vanille 
geſtoßen hat, einer Priſe Salz und dem Schnee 
der Eiweiße vermiſcht, in einer gebutterten Form 
eine Stunde bäckt und ſofort aufgiebt. — Oder 
man kocht 200 Gramm blanchierten Sago in fat 
/, Liter Milch mit 70 Gramm Butter zu einer 
ſteifen Maſſe, rührt ſechs Eidotter, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, 70—80 Gramm Zucker, 
etwas Salz, 70 Gramm geſchälte und feingeftoßene 
Mandeln, worunter etliche bittere ſind, ſowie den 
feften Schnee der Eiweiße darunter und bäckt den 
Auflauf in einer gut ausgeſtrichenen Form eine 
knappe Stunde. 


Sago⸗Flammeri, ſ. Flammeri von Sago. 


Sago-⸗Kaltſchale. 100 Gramm gewaſchener 
und blanchierter Sago werden in ¼ Liter Weiß⸗ 
wein und ¼ Liter Waſſer mit etwas Zucker, 
ganzem Zimt und Citronenſchale über ſchwachem 
Feuer ganz langſam ausgequellt, ſo daß er eine 
gelkeartige Maſſe bildet, die man in eine Schüſſel 
ausſchüttet und erkalten läßt, nachdem man Zimt 
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und Citronenſchale herausgeleſen hat. Hierauf 
vermiſcht man ¼ Liter Weißwein mit ½ Liter 
Waſſer, 250 — 280 Gramm Zucker, auf dem 
man die Schale einer Citrone abgerieben hat, und 
dem Saft von zwei Citronen, ſtellt dies auf Eis 
und ſticht beim Anrichten aus dem erkalteten Sago 
Klößchen ab, die man in die Kaltſchale einlegt. 
Auf dieſelbe Art bereitet man die Kaltſchale auch 
mit Rotwein. 


Sago ⸗Kaltſchale mit Rahm. Man quellt 
200 Gramm gereinigten Sago in ¼ Liter Milch 
mit etwas Zucker recht klar aus, läßt ihn erkalten, 
ſchlägt ½ Liter fetten ſüßen Rahm zu Schaum, 
verdünnt denſelben mit etwas kalter Milch, fügt 
Zucker und zwei Löffel Orangenblütenwaſſer hinzu 
und vermiſcht dies mit dem Sago. 


Sago⸗Klöße. Sind dieſelben dazu beſtimmt, 
in Fleiſchbrühſuppen eingelegt zu werden, jo quellt 
man nach Bedarf 125— 250 Gramm Palmſago, 
der gehörig gereinigt und blanchiert worden iſt, in 
etwas kräftiger Fleiſchbrühe ganz langſam recht dick 
und klar aus, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, läßt 
ihn auskühlen, richtet die klare Bouillon-Suppe 
mit oder ohne andere Zuthaten, wie z. B. Blumen⸗ 
kohl, Spargel, Geflügelfleiſch, in der Terrine an, 
ſticht mit einem Löffel Klößchen von dem Sago 
ab und legt ſie in die Suppe ein. 


Sago⸗Kuchen. In 1 Liter Milch, welche man 
mit 125 Gramm friſcher Butter zum Kochen 
bringt, rührt man 200 Gramm blanchierten Sago 
ein und läßt ihn langſam zu einem ſteifen Brei 
lochen, den man zum Erkalten in eine Schüſſel 
ausſchüttet. Dann vermiſcht man ihn mit ſechs Ei⸗ 
dottern, zwei ganzen Eiern, etwas Salz, 125 Gr. 
Zucker, einem Löffel geſtoßener Vanille und 100 Gr. 
geſchälten, feingeſtoßenen Mandeln, rührt alles eine 
Viertelſtunde tüchtig durcheinander, zieht den Schnee 
der ſechs Eiweiße darunter und bäckt den Kuchen 
in einer flachen runden oder viereckigen Form, die 
fett mit Butter beſtrichen iſt, bei guter Hitze eine 
Stunde lang. 


Sago⸗Pudding, gebackener. 200 Gramm 
gut gereinigter Sago werden in 1 Liter ſiedende 
Milch eingerührt und recht dick ausgequellt, worauf 
man ihn ausſchüttet; nach dem Erkalten reibt man 
180 Gramm Butter ſchaumig, fügt nach und nach 
ſieben Eidotter und 150 Gramm Zucker, etwas 
Salz und die abgeriebene Schale von einer Citrone 
ſowie die Sagomaſſe hinzu, mengt den feſten Schnee 
der Eiweiße darunter, bäckt den Pudding in einer 
gebutterten, mit Semmel ausgeſiebten Form bei 
mäßiger Hitze eine Stunde lang und ſerviert ihn 
mit einer Obſt⸗ oder Wein⸗Sauce. 


Sago⸗Pudding, gebackener, auf engliſche Art. 
Drei gehäufte Eßlöffel Sago werden gewaſchen und 
eine Stunde lang in ¼ Liter kaltem Waſſer ein⸗ 
geweicht; inzwiſchen läßt man 34. Liter Milch mit 
etwas Citronenſchale und ganzem Zimt oder 30 Gr. 
geſchälten und geſtoßenen Mandeln eine Weile leiſe 
lochen, ſeiht ſie durch, verſüßt ſie mit zwei bis drei 
Löffeln Zucker, vermiſcht fie mit dem gut ab⸗ 


Sago⸗Speiſe, kalte 


getropften Sago und quellt letzteren unter fleißigem 
Umrühren in der Milch dick aus. Nachdem er 
ausgekühlt iſt, thut man vier zerquirlte Eier und 
ein Stück friſche Butter hinzu, verrührt ihn gehörig 
damit, ſchüttet die Maſſe in eine mit Butterteig 
ausgefütterte Form oder Schüſſel und bäckt den 
Pudding eine Stunde. 


Sago= Pudding, gekochter. Nachdem man 
250 Gramm blanuchierten Sago in ¼öLiter Milch 
dick ausgequellt hat, läßt man ihn erkalten, rührt 
160 Gramm Butter ſchaumig, miſcht fünf Ei⸗ 
dotter, zwei ganze Eier, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, etwas Salz, Zimt, 125 Gramm 
Zucker, einige Löffel geriebenes Mundbrot, den 
Sago und den ſteifen Schnee der Eiweiße darunter, 
kocht den Pudding in einer gebutterter Form andert⸗ 
halb Stunden im Waſſerbad und giebt ihn mit 
einer Weinſchaum- oder Rotwein-Sauce auf. — 
Oder man fügt beim Ausquellen des Sago in der 
Milch 30 Gramm geſtoßene Mandeln und etwas 
Salz bei, läßt die Maſſe auskühlen, vermiſcht ſie 
mit 125 Gramm ſchaumig geriebener Butter, ſechs 
Eidottern, der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
125 Gramm Zucker, 3— 4 Löffeln geſtoßenem 
Biscuit und einem Glas Madeira ſowie dem 
Schnee der Eiweiße und giebt eine Frucht Sauce 
zu dem fertig gekochten Pudding. 


Sago⸗Pudding, kalter. 250 Gramm Palm⸗ 
ſago werden blanchiert, in 1 Liter ſüßem Rahm 
mit etwas Salz und 125 Gramm Zucker nebſt 
ein wenig geſtoßener Vanille dick ausgequellt und 
noch warm mit 30 Gramm aufgelöſter Gelatine 
vermiſcht, wonach man die Maſſe ſo lange auf Eis 
verrührt, bis ſie zu ſtocken beginnt, 1 Liter zu 
feſtem Schaum geſchlagenen Rahm daruntermengt 
und alles in eine Puddingform füllt, die man 
mehrere Stunden in kleingeſchlagenes Eis eingräbt. 
Beim Anrichten taucht man die Form einen Moment 
in warmes Waſſer, ſtürzt den Pudding auf eine 
Schüſſel und reicht eine Vanille-Wein⸗Sauce dazu. 


Sago⸗Sauce. Man quirlt eine halbe Ober⸗ 
taſſe braunen Sago mit lauwarmem Waſſer mehr⸗ 
mals ab, thut den Sago dann in ein Kaſſerol, 
bindet ein Stück ganzen Zimt, etwas Orangen⸗ 
und Citronenſchale mit einem Faden zuſammen 
und legt es hinzu, gießt eine reichliche halbe Flaſche 
guten Rotwein an und verſüßt die Sauce mit 
125 Gramm Zucker, läßt ſie zugedeckt über gelindem 
Feuer ganz langſam eine gute Viertelſtunde kochen, 
nimmt den Schaum ab und die Gewürze heraus 
und giebt die Sauce zu beliebigen Mehlſpeiſen; 
ſollte ſie zu dick ſein, ſo verdünnt man ſie mit 
etwas heißem Rotwein. — Oder man kocht den 
Rotwein zuvor mit Zucker, Zimt, Citronenſchale 
und ein bis zwei Nelken auf, ſeiht ihn durch und 
läßt dann den Sago darin ausgquellen. 


Sago⸗Speiſe, kalte. 125 Gramm blanchierter 
Sago werden in ¼ Liter kochendem Waſſer mit 
einem Stückchen friſcher Butter und einer kleinen 
Priſe Salz dick gekocht; ſobald der Sago halb gar 
iſt, ſchüttet man nach und nach ½ Liter guten 
ſtarken Weißwein an, thut 100 Gramm Zucker, 


Sago⸗Suppe ac. 


an dem man vorher die Schale von einer kleinen 
Citrone abgerieben, hinzu, quellt die Maſſe recht 
ſteif aus, ſchüttet ſie in eine mit Wein ausgeſpülte 
oder mit Mandelöl ausgeſtrichene Form, am beſten 
in eine Melonenform, läßt die Speiſe im Kalten 
mehrere Stunden erſtarren, ſtürzt ſie aus, ſpickt ſie 
über und über mit geſchälten, in dünne Streifchen 
geſchnittenen Mandeln und verziert ſie außerdem 
mit eingemachten Kirſchen oder Johannisbeer-Gelee. 


Sago⸗Suppe mit Fleiſchbrühe, braune. Nach⸗ 
dem man 2—3 Liter klare, kräftige, braune Bouillon 
ſiedend gemacht, rührt man 125—160 Gramm 
gereinigten und blanchierten Sago hinein, läßt 
ihn eine halbe Stunde langſam darin kochen und 
richtet die Suppe an, in welche man nach Be⸗ 
lieben außerdem noch Eier Gelee, Blumenkohl ꝛc. 
einlegen kann. 


Sago⸗Suppe mit Fleiſchbrühe, weiße. Man 
thut den Sago in die gleiche Menge kochende 
Kalbs oder Geflügelbrühe, quellt ihn langſam 
darin aus und legiert die Suppe mit zwei bis 
drei in Rahm oder einem Glaſe Weißwein zer⸗ 
quirlten Eidottern. 


Sago⸗Suppe mit Wein. 200 Gramm Palm⸗ 
ſago werden in einem Sieb mehrmals mit kaltem 
Waſſer gewaſchen, hierauf mit 1 Liter kaltem 
Waſſer, etwas ganzem Zimt und Citronenſchale 
unter beſtändigem Umrühren zum Kochen gebracht, 
ganz allmählich eine halbe Stunde ausgequellt, 
mit einer Flaſche Rot- oder Weißwein und 200 Gr. 
Zucker nebſt dem Saft einer Citrone einmal auf⸗ 
gelocht und angerichtet, wobei man Zimt und 
Citronenſchale beſeitigt. Nimmt man Kartoffel⸗ 
oder ſogenannten Perlſago zu der Suppe, ſo rührt 
man denſelben in das kochende Waſſer ein. 


Sagou, Sago. 
Sahne, ſ. v. w. Rahm, ſ. d. 
Sahne-Schnittchen, ſ. Splitter⸗Gebackenes. 


Saibling oder Salbling, lat. Salmo sal- 
velinus. Ein zum Geſchlecht der Lachſe gehöriger, 
in den ſüddeutſchen Gebirgsſeen von Bayern, Steier⸗ 
mark, Kärnten und Tirol heimiſcher, ſehr wohl⸗ 
ſchmeckender Fiſch; er hat die Größe und beinahe 
die Geſtalt einer Forelle, wird meiſt etwa 30 Centi⸗ 
meter lang, hat einen grauen Rücken, weiße Seiten, 
gelblichen, rotgefleckten Bauch und zartes, gelb⸗ 
rotes Fleiſch von noch vorzüglicherer Feinheit als 
das der Lachsforelle. Die Zubereitung iſt ganz 
wie bei der Forelle und Lachsforelle; alle Kenner 
und Liebhaber dieſes trefflichen Fiſches verſpeiſen 
ihn am liebſten blaugeſotten, mit friſcher Butter, 
Eſſig und Oel oder holländiſcher Sauce. 


Salade, Salat. Salade de concombres, de 
haricots verts, de laitue, Gurken-, Bohnen, 
Kopf⸗Salat. 


Salndoux, Schweinefett. 


Salami, italieniſche. Dieſe beliebten, nament⸗ 
lich in Bologna, aber auch in Wien, Prag und 
Nürnberg, neuerdings auch in Gotha, Göttingen 
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Salat 


und Braunſchweig hergeſtellten und von biefen 
Orten aus weit verſendeten Würſte bereitet man 
in folgender Weiſe: 5 Kilogramm Schweinskeule 
und 2½ Kilogramm ſaftiges Rindfleiſch, beides 
von Haut und Sehnen befreit, werden ſehr fein 
gehackt, in eine Serviette gebunden und vierund⸗ 
zwanzig Stunden an einem Haken aufgehängt, daß 
der Saft ablaufen kann, wodurch die Wurſt vor 
dem Verderben geſchützt wird. Mit dem Fleiſch 
vermiſcht man dann 2 Kilogramm feinwürflig 
geſchnittenen Speck, befeuchtet die Maſſe mit zwei 
bis drei Gläſern Rotwein, würzt ſie mit 200 Gr. 
Salz und 50—60 Gr. geſtoßenem Pfeffer, gießt 
noch ein Glas Rotwein, worin 1—2 zerquetſchte 
Knoblauchzehen einige Stunden gelegen haben, 
durch das Haarſieb hinzu und arbeitet die Maſſe 
tüchtig durch, worauf man ſie möglichſt feſt in 
weite, gut gereinigte Rindsdärme, die vierundzwanzig 
Stunden in Wein mit Kräutern und Gewürzen 
eingeweicht waren, ſtopft und die Würſte öfters 
mit Nadeln ſticht, damit die Luft entweichen kann. 
Man umwickelt die Würſte überdies noch dicht mit 
Bindfaden, ſpeilt ſie, hängt ſie in den Rauch und 
bewahrt ſie dann an einem kühlen Ort auf. 


Salangane, die oſtindiſche Schwalbenart, deren 
Neſter die indiſche Vogelneſter-Suppe (Batavia⸗ 
e liefern, ſ. Batavia⸗Suppe und Vogelneſter⸗ 

uppe. 


Salat, franz. salade, engl. salad. Ein gut 
zubereiteter Salat gehört in jeder Beziehung zu 
den angenehmſten und beliebteſten Zuſpeiſen, 
namentlich zu gebratenem Fleiſch jeder Art; es 
iſt jedoch nicht ſo leicht, als man glaubt, einen 
Salat ſo herzuſtellen, daß er ſchmackhaft, erfriſchend 
und geſund iſt und dabei gut und appetitlich aus⸗ 
ſieht, da hierbei einige Grundregeln zu beobachten 
ſind, auf die wir beſonders aufmerkſam machen. 
Vor allen Dingen mie die Beſtandteile des 
Salats — meiſt Gemüſe irgend einer Art — 
möglichſt jung und friſch ſein, dürfen nicht lange 
im Waſſer liegen, ſondern nur flüchtig, aber ſauber 
gewaſchen oder abgeſpült werden und namentlich 
müſſen fie, bevor man fie anmacht, völlig trocken 
ſein, d. h. es darf kein Waſſer mehr daran 
haften, weshalb man ſie erſt in einem Sieb oder 
Salatkorb ablaufen läßt und dann noch eine 
Weile in einem Tuch, das man leicht bei den 
vier Zipfeln hält, hin und her ſchüttelt. Eine 
andere große Hauptſache iſt das Anmachen, was 
erſt kurz vor dem Aufgeben geſchehen und wozu 
man beſonders ſehr reichliches und gutes Oel 
benützen muß; überhaupt iſt es gut, ſich dabei 
an das bekannte Sprichwort zu erinnern: „Zur 
Bereitung eines guten Salats gehören vier Per⸗ 
ſonen — ein Verſchwender, der das Oel, ein 
Geiziger, der den Eſſig, ein Weiſer, der das 
Salz hinzuthut, und ein Narr, der den Salat 
durcheinandermiſcht“. Man macht freilich die 


Salate nicht immer auf ſo einfache Art mit Oel, 
Eſſig und Salz an, ſondern verwendet ſeit neuerer 
Zeit eine Menge verſchiedener Salat⸗Saucen hierzu, 
aber den Narren zum Miſchen des Ganzen könnte 
man immer brauchen und auch die Saucen müſſen 


Salat à la Bagration 422 


in einer Art bereitet werden, bei der namentlich der 
Weiſe erforderlich wäre, um genau zu kalkulieren, 
wie viel von den verſchiedenen Beſtandteilen für 
die Menge des Salats nötig ſind. Am un⸗ 
ſchmackhafteſten find die verſalzenen und am nach⸗ 
teiligſten für die Geſundheit die zu ſauren Salate, 
während mit dem Oel, welches dem Salat erſt 
Wohlgeſchmack und Nährwert verleiht, häufig 
nur zu ſehr geſpart wird; man fügt die drei 
Hauptwürzen übrigens in der Reihenfolge bei, 
daß man jeden Salat zuerſt ſalzt, durcheinander⸗ 
miſcht, dann das Oel angießt, aufs neue miſcht, 
und zuletzt den Eſſig hinzuthut. Stark kühlende 
oder ſchwer verdauliche Salate, wie z. B. Gurken⸗ 
ſalat, bedürfen auch noch Pfeffer, den man ſtets 
zuletzt damit vermengt. Beim Gurkenſalat iſt es 
eine Hauptſache, daß man zuerſt das Oel, dann 
den Eſſig und zuletzt Salz und Pfeffer hinzumiſcht 
und niemals die friſchgehobelten Gurken auspreßt. 
Man relrutiert übrigens die Salatſtoffe aus allen 
Naturreichen und hat nicht bloß vegetabiliſche aus 
grünen Gemüſen, Kräutern, Pilzen, Kartoffeln, 
Wurzeln und Früchten, ſondern Fleiſche, Fiſch⸗, 
Wild⸗ und Geflügel-Salate, Krebs- und Hummer⸗, 
Muſchel⸗, Schnecken⸗ und Auſtern⸗Salate; außer⸗ 
dem ſind auch die aus vielerlei verſchiedenartigen 
Beſtandteilen zuſammengeſetzten Salate außer⸗ 
ordentlich beliebt. Uebrigens iſt die Sitte, Salat 
zu eſſen, ſchon ungemein alt, und z. B. die alten 
Römer bereiteten Endivien-Salat, indem ſie die 
gewaſchenen und abgetrockneten Endivien klein⸗ 
ſchnitten, Fleiſchbrühe und Olivenöl darübergoſſen, 
feingehackte Zwiebeln darüberſtreuten und zuletzt 
etwas Eſſig und Honig hinzufügten. Auch im 
Mittelalter genoß man bisweilen Salat aus Lauch, 
Zwiebeln oder Borretſchblättern, entweder mit Wein 
oder mit Salz und Oel angemacht. — Wir führen 
nachſtehend nur eine kleine Anzahl von Salaten 
an und verweiſen bei den übrigen auf die betreffenden 
Wörter, als z. B. Aepfel⸗, Artiſchocken-, Blumen⸗ 
kohl⸗, Bohnen⸗, Borretſch-, Brunnenkreſſe-⸗, Gurken⸗, 
Herings-, Kartoffel-, Kopf⸗Salat ac. 


Salat à la Bagration. Ein Salat von ge⸗ 
miſchtem Gemüſe, mit Trüffeln verziert; auch giebt 
man in der Küchenſprache häufig einem Aſpic von 
Salatherzchen, mit Oliven, Sardellenfilets und 
Hummer gemiſcht, dieſen Namen. 


Salat, Braunſchweiger. Man ſchält eine ſehr 
zarte rohe oder halbweich gekochte Sellerieknolle, 
ſchneidet ſie in nudelartig feine Streiſchen, würzt 
ſie mit Pfeffer und Salz, vermiſcht ſie mit ganz 
wenig Eſſig und Oel und läßt fie eine Viertel⸗ 
ſtunde ſo ſtehen. Außerdem ſchält man vier rohe 
ſchwarze Trüffeln dünn ab, dünſtet ſie etwa drei 
bis vier Minuten lang mit einem halben Weinglas 
Madeira in einem verdeckten Kaſſerol, läßt fie aus- 
kühlen und ſchneidet fie ebenſo fein wie den Sellerie. 
Hierauf reibt man vier bis fünf hartgekochte Ei= 
dotter durch ein Haarſieb, verrührt ſie in einer 
Schale mit einem Löffel feinem Senf, vier bis 
fünf Löffeln Provenceröl und einem reichlichen Löffel 
Weineſſig, ſowie etwas Salz und weißem Pfeffer. 
Dann rührt man die Sellerie- und Trüffel⸗Streiſchen 


Salat, gemiſchter 


mit dieſer Salat⸗Sauce an, miſcht eine Priſe ſein⸗ 
gehackten Eſtragon und Schnittlauch hinzu und 
ſerviert den Salat. 


Salat, bunter. Endivien und Rapünzchen 
werden geleſen, jedes für ſich gewaſchen, auf einem 
Durchſchlag abgetropft und recht trocken ausge 
ſchwenkt; außerdem ſchneidet man einen Kopf Rot⸗ 
kraut auf dem Krauthobel ſehr fein, beſeitigt die 
Strünke und Blattrippen, überbrüht das Kraut 
mit kochendem Eſſig oder Waſſer und läßt es dann 
wieder auskühlen, kocht eine große Sellerieknolle 
und einige rote Rüben, jedes für ſich, in Waſſer 
weich, ſchält ſie ab und ſchneidet ſie in dünne 
Scheiben. Nun vermiſcht man jeden dieſer Salate 
beſonders mit Salz, Oel und Eſſig und ordnet 
ſie zuletzt auf der Salatſchüſſel, indem man in die 
Mitte der Schüſſel das Rotkraut legt, dasſelbe mit 
den Sellerieſcheiben umgiebt, um dieſe einen Kranz 
von Rapünzchen garniert, dann eine Reihe rote 
Rüben folgen läßt und zuletzt außen herum die 
Eudivien arrangiert. 


Salat à la Dumas. Zarter Kopfſalat wird 
geleſen, gewaſchen, trocken geſchwenkt und mit 
dünnen Scheibchen von Pfeffergurken, gekochten roten 
Rüben, Kapern, Krebsſchwänzchen oder ausgeſchälten 
Garneelen und Sardellenſtreifchen nebſt etwas ſein⸗ 
gehacktem Kerbel vermengt. Dann kocht man ſoviel 
harte Eier als Perſonen zu Tiſch ſind, zerdrückt 
die noch heißen Dotter und verrührt ſie mit Olivenöl, 
Salz, ein wenig Pfeffer, Senf und Eſſig, vermiſcht 
die jo erhaltene Salatſauce mit dem Salat, dem 
man noch das feingehackte Weiße der Eier bei— 
gemengt hat, und darf ſicher ſein, mit dieſer 
Schüſſel Ehre einzulegen. 


Salat Francillon. Roh geſchälte Kartoffeln 
werden in Fleiſchbrühe gekocht, in Scheiben ge— 
ſchnitten, mit Eſſig und Oel, Pfeffer und Salz 
angemacht, mit feingehackten Kräutern und Auſtern 
vermiſcht und mit Trüffelſcheiben verziert. 


Salat, gemiſchter. Hierzu nimmt man bei⸗ 
ſpielsweiſe einen halben Teller voll friſch abgekochte, 
in dünne Scheibchen geſchnittene Kartoffeln, eine 
Obertaſſe voll junge grüne, in ſiedendem Salz— 
waſſer blanchierte Erbſen, eine Obertaſſe voll junge 
grüne Bohnen, die man in ſchräge Vierecke ge⸗ 
ſchnitten und in ſiedendem Salzwaſſer weichgekocht 
hat, eine Obertaſſe voll weichgekochte, getrocknete 
weiße Bohnen, eine reichliche Untertaſſe voll ges 
kochte, in dünne Scheiben geſchnittene rote Rüben, 
zwölf bis fünfzehn ſchöne feſte Kopfſalatherzchen und 
eine Roſe recht weißen Blumenkohl, die man zu— 
vor in Salzwaſſer mit einem Stückchen Butter 
ganz abkocht; außerdem ſechs friſche, hartgekochte 
Eier und zwei Heringe, die gut gewäſſert, aus— 
gegrätet und in kleine Würfel geſchnitten werden 
müſſen. Man richtet nun den Salat an, indem 
man die Kartoffeln mit dem Hering in der Mitte 
aufhäuft, den Blumenkohl oben darauf anbringt 
und die übrigen Beſtandteile in abgeſonderten 
Häufchen ringsherum legt, während die in Viertel 
geſchnittenen Eier um den Blumenkohl aufgeſtellt 
werden. Das Ganze übergießt man mit einer 
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Salat⸗Sauce, die man aus acht Eßlöffeln Provenceröl, 
ſechs Eßlöffeln Weineſſig, einem Eßlöffel gehacktem 
Eſtragon und einem Löffel gehackter Pimpinelle 
nebſt etwas Salz und Pfeffer zuſammengerührt hat. 


Salat, geſtürzter, A la Jardiniere. Man 
gräbt eine blecherne oder gut verzinnte kupferne 
Rand-Form (Bordure) in Eis ein, bedeckt den 
Boden derſelben mit Roſenkohl-Röschen, die in 
ſiedendem Waſſer recht grün blanchiert und in Aſpic 
eingetaucht ſind, und belegt die Seiten der Form 
mit walzenförmig ausgeſtochenen, weichgekochten, 
in Eſſig und Oel marinierten und in Aſpie ein⸗ 
getauchten gelben und weißen Rüben. Nachdem 
das Aſpie erſtarrt iſt, bereitet man eine dicke 
Mayonnaiſe-Sauce, die man mit blanchierten 
Blumenkohlröschen vermiſcht, in die Mitte der 
Randform einfüllt und mit Aſpic übergießt. 
Während dieſe Randverzierung im Eis ſtarr wird, 
kocht man ein Tellerchen voll junge grüne Erbſen, 
ebenſoviel Spargelſpitzen und würfliggeſchnittene 
junge Bohnen in ſiedendem Salzwaſſer weich, läßt 
ſie abtropfen und auskühlen und vermiſcht ſie mit 
Salz, feinem Oel und einigen Löffeln Eſtragon⸗ 
Eſſig, ſtürzt die in warmes Waſſer getauchte 
Bordureform auf eine Salat⸗Schüſſel und häuft 
den angemachten Salat in der Mitte auf. 


Salat Gobelin. Ein gemiſchter Salat von 
Kartoffelſcheiben, Scheiben von gekochtem Sellerie, 
Artiſchockenboden, Trüffeln und Champignons wird 
mit Eſſig und Oel, Salz und Pfeffer angemacht 
und mit ausgelöſten Krebsſchwänzen und grünen 
Spargelſpitzen verziert. 


Salat, grüner, ſ. Kopf⸗Salat, Bind⸗Salat, 
Brunnen⸗ und Gartenkreſſen-Salat, Endivien⸗ 
Salat u. ſ. w. 


Salat, holländiſcher. Eine Anzahl Kartoffeln, 
eine ſchöne Sellerieknolle, einige kleine friſche Zwiebeln 
und ein Teller Roſenkohl werden jedes für ſich 
abgekocht, Kartoffeln, Sellerie und Zwiebeln in 
Scheiben oder Würfel geſchnitten, mit dem Roſen⸗ 
kohl und zwei gut gewäſſerten, ausgegräteten, in 
kleine Streiſchen zerteilten Heringen vermiſcht und 
mit ein wenig Salz, Oel, Eſſig und Pfeffer angemacht. 


Salat, Jockey⸗Club⸗, ein Salat aus weichge⸗ 
kochten Spargelſpitzen und kleingeſchnittenen gekochten 
Trüffeln, mit einer Mayonnaiſen⸗Sauce angemacht. 


Salat, italieniſcher, ſ. Italieniſcher Salat. 
Salat à la Macédoine, ſ. Salat, gemiſchter. 


Salat à la Noſtitz. Ein kleiner Teller voll 
Spargelſpitzen, die gleiche Menge Blumenkohlröschen, 
in ſchräge Viertel geſchnittene junge grüne Bohnen 
und in Scheiben oder Würfel geſchnittene junge 
Carotten, ſowie etwas Sellerie werden in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht und nach dem Abgießen und 
Abtropfen mit ein wenig Eſſig und Oel mariniert. 
In die Mitte einer Salatſchüſſel häuft man zwölf 
bis fünfzehn mit Salz, Oel und Eſſig vermengte 
Kopfſalatherzchen, richtet die gemiſchten Gemüſſe 
rings um denſelben an, garniert die Schliſſel mit 
hartgekochten, in Viertel geſchnittenen Eiern und 
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Krebsſchwänzchen und gießt eine aus zwei hart⸗ 
gekochten Eidottern, Pfeffer, Salz, ſechs Löffeln 
feinem Oel und zwei Löffeln Eſtragoneſſig zu⸗ 
ſammengerührte Sauce darüber. 


Salat, polniſcher, ſ. Polniſcher Salat. 
Salat, ruſſiſcher, ſ. Ruſſiſcher Salat. 


Salat, ſchwediſcher. Nachdem man einen 
marinierten Hering in kleine Würfel geſchnitten, 
vermiſcht man ihn mit einer Untertaſſe voll ge⸗ 
bratenem, würfliggeſchnittenem Rindfleiſch, eben⸗ 
ſoviel gekochten Kartoffeln und roten Rüben, 
würfliggeſchnittenen Aepfeln, vier gewäſſerten, gr: 
putzten, kleingeſchnittenen Sardellen, einem Eßlöffel 
kleingehackter Pfeffergurken, zwei gehackten harten 
Eiern, etwas feingehacktem Eſtragon und Kerbel, 
macht alles mit Oel, Eſſig, ſehr wenig Salz und 
Pfeffer an und belegt den Salat mit friſchen, aus 
den Schalen gebrochenen Auſtern. 


Salat, Schweizer. Einige in Salzwaſſer 
weichgekochte Sellerieknollen, ebenſoviel weichgekochte 
und abgeſchälte rote Rüben werden in dünne 
Scheibchen geſchnitten und mit gut geleſenen 
Rapünzchen oder Endivien vermiſcht, worauf man den 
Salat mit Salz, Oel, Eſſig und Pfeffer anmacht. 


Salat à la Tartare. Man kocht vier Zwiebeln 
in Waſſer ab, läßt ſie auskühlen und zerſchneidet 
ſie in Scheiben, ebenſo ſchneidet man vier Salz⸗ 
oder Eſſiggurken in dünne Scheiben, lieſt und 
wäſcht einige Häupter Kopfſalat und ſchwenkt den⸗ 
ſelben gut aus. Zwei friſche oder geſalzene Heringe 
werden auf dem Roſt gebraten, ausgegrätet, in 
Würfel geſchnitten und mit dem Kopfſalat, den 
Gurken und Zwiebeln gehörig vermiſcht, wonach 
man alles mit fünf Löffeln Oel, drei Löffeln Eſſig 
ſowie etwas Pfeffer und Salz anmacht. 


Salat, türkiſcher. ½ Kilogramm Mandeln 
oder Haſelnüſſe werden aufgeknackt, gebrüht, geſchält 
und in einem ſteinernen Mörſer geſtoßen, wobei 
man einen halben Theelöffel Salz und drei bis 
vier geſchälte Knoblauchzehen hinzufügt, die gut 
mit den Nüſſen oder Mandeln durcheinandergeſtoßen 
werden; nach und nach arbeitet man noch ein 
walnußgroßes, in Waſſer geweichtes Stück Weiß⸗ 
brotkrume und den Saft von zwei bis drei Citronen 
ſowie ein wenig Waſſer darunter und verührt alles 
mit einem Holzlöffel, bis die Maſſe etwa wie dicker 
Rahm ausſieht. Man ſchält nun zwei nicht zu 
große Gurken, ſchneidet ſie in feine Scheiben, würzt 
ſie mit Salz und weißem Pfeffer und übergießt 
ſie mit obiger Salat⸗Sauce. Auch Portulakblätter, 
Blumenkohl, blanchierten Spinat oder gekochten, 
ausgegräteten Fiſch macht man mit derſelben Sauce 
an. — Ein anderes, ebenfalls ſehr beliebtes Ver⸗ 
fahren iſt folgendes: Zwei kleine Gurken werden 
geſchält, feingeſchnitten und in einer Schüſſel mit 
Salz vermiſcht; dann ſtößt man zwei bis drei 
Knoblauchzehen in einem Steinmörſer, fügt / Liter 
vom beſten Quark (geronnene Milch) hinzu und 
verdünnt die Maſſe mit Waſſer bis zur Konſiſtenz 
von Rahm, mengt die Gurken und einige Stückchen 
kleingeſchlagenes Eis darunter und ſerviert dieſen 
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Salat, welſcher 


Salat, wie es in der Türkei üblich iſt, gegen die 
Mitte oder zu Ende des Mahles. 


Salat, welſcher, ſ. Welſcher Salat. 


Salat = Kräuter. Namentlich in Frankreich 
iſt es Sitte, jeden einfachen Salat, wie Kopfjalat 
oder Endivien, mit verſchiedenen Kräutern zu ver⸗ 
miſchen oder mit dazu geeigneten Blüten zu ver⸗ 
zieren, und man bezeichnet dieſe Kräuter und Blüten 
mit dem Namen Fourniture de salade, Die 
ſelben beſtehen aus Gartenkreſſe, Brunnenkreſſe, 
Kerbel, Schnittlauch, Eſtragon, Pimpinelle, Balſam⸗ 
Minze und Borretſch; von den zur Verzierung 
paſſenden Blumen ſind vor allem die Blüten der 
Kapuzinerkreſſe (nasturtium), Veilchen, Borretſch⸗ 
blüten, gelbe Königskerzenblüten und Ochſenzunge 
zu nennen. 


Salat⸗Saucen. Zu Fleiſch⸗Salaten aller Art 
bereitet man meiſtens eine Mayonnaiſe⸗ oder eine 
Reémouladen-Sauce (f. d.) oder man verrührt 
nach und nach einige hartgelochte, durchgeſtrichene 
Eidotter mit einigen Löffeln feinem Oel, nach 
Belieben auch einem Löffel Senf, Eſſig fein⸗ 
gehackten Chalotten, gehacktem Eſtragon, Pfeffer 
und Salz. — Eine andere gute, zu verſchiedenen 
Salaten geeignete Sauce iſt folgende: Zwei hart⸗ 
gekochte und ein friſches Eidotter zerreibt man 
mit einem Theelöffel Eſſig, fügt unter ſtetem 
Rühren einen Löffel Senf, eine Meſſerſpitze weißen 
Pfeffer, zwei gehackte Chalotten, zwei Theelöffel 
gehackten Eſtragon, ein wenig Salz, vier Eßlöffel 
Provenceröl, einen Eßlöffel Rotwein und zwei bis 
drei Eßlöffel feinen Eſſig bei. Zu grünen Salaten 
oder Wurzel-Salat verrührt man ein bis zwei 
hartgekochte Eidotter mit reichlichem, nach und nach 
hinzugemiſchtem Oel, dem nötigen Salz und 
feinem, nicht zu ſcharfem Eſſig, ſchüttet die Sauce 
auf den Boden der Salatſchüſſel, thut den Salat 
hinein und miſcht gut untereinander. 


Salat: Saucen, engliſche. Ein hartgekochtes 
Eidotter wird mit dem Rücken eines Holzlöffels 
zerrieben, mit einem Theelöffel Senf, einem kleinen 
Salzlöffel voll Salz, einer guten Meſſerſpitze 
weißem Pfeffer, ebenſoviel geſtoßenem Zucker und 
Cayennepfeffer vermiſcht und nach und nach mit 
einem Eßlöffel Oel, ſechs Eßlöffeln dickem Rahm 
und zwei Eßlöffeln Eſſig verrührt. — Oder zwei 
hartgekochte Eidotter werden mit einer friſch⸗ 
gekochten, zerdrückten Kartoffel, einem Eßlöffel 
Eſſig, einem halben Eßlöffel Harvey-Sauce, eben⸗ 
ſoviel Ketchup, etwas Pfeffer, Salz, zwei Löffeln 
Rahm, zwei Löffeln Oel und einer Priſe Zucker 
vermiſcht. — Das Dotter eines rohen Eies vers 
rührt man mit einer Priſe Salz, einer Priſe 
weißem Pfeffer, drei Theelöffeln Oel, einem Löffel 
Sardellen-Eſſenz und zwei Theelöffeln Eſſig. 


Salat⸗Sauce zu Fiſch-Salat. Zwei hart⸗ 
gekochte Eidotter werden zerrieben und mit einem 
Theelöffel Senf, einem Theelöffel Zucker, einem 
halben Theelöffel Salz, einer Priſe Cayennepfeffer, 
einer Priſe weißem Pfeffer, zwei feingehackten 
Sardellen, einer gehackten Chalotte und einem 
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Löffel kleingeſchnittener Kapern, zwei Eßlöffeln 
dickem Rahm, einem Löffel Eſtragon-Eſſig und 
einem Theelöffel Citronenſaft vermengt. 


Salat⸗Sauce, italieniſche. Eine feingehackte, 
ausgegrätete Sardelle verrührt man mit einem 
Theelöffel Senf, vier allmählich hinzugefügten 
Eßlöffeln Lucca⸗Oel, zwei Theelöffeln Knoblauch⸗ 
eſſig, zwei Theelöffeln Chilieſſig und vier Thee⸗ 
löffeln weißem Weineſſig. 


Salbei, franz. sauge, engl. sage, lat. Salvia 
officinalis. Eine im ſüdlichen Europa ein⸗ 
heimiſche, bei uns in Gärten angebaute Pflanze 
mit graugrünen, lanzettförmigen, auf beiden 
Seiten dünnfilzigen Blättern, die am Rande 
ſchwach gekerbt ſind, und blau bis violett ge⸗ 
färbten Lippenblüten, die zu einem lockeren Blüten⸗ 
ſchwanz vereinigt ſind. Die Blätter beſitzen einen 
durchdringend gewürzhaften, kampherähnlichen Ge⸗ 
ruch und einen bitterlich aromatiſchen, zuſammen⸗ 
ziehenden Geſchmack; ſie werden bei uns nur wenig 
in der Küche gebraucht, z. B. als würzige Zuthat 
beim Braten und Marinieren von Fiſchen, nament⸗ 
lich Aal, oder in manchen Gegenden als Würze 
zum Hammelbraten, den man damit zu ſpicken 
pflegt. Auch taucht man fie z. B. in der Schweiz 
in Ausbacketeig und bäckt ſie in Butter oder man 
thut, wie in Frankreich und Spanien, ein Salbei⸗ 
ſträußchen zur Marinade von Wild oder zu der 
Lake, worin man Schinken pökelt. Dagegen wird 
die Salbei in England ſehr viel zu Saucen und 
als Gewürz zu den Farcen verwendet, womit man 
Gänſe, Enten und Spanferkel füllt, auch bereitet 
man dort Salbei⸗Käſe und Salbei⸗Wein; außer⸗ 
dem findet die Salbei in der Medizin bei Hals⸗ 
krankheiten, gegen Skorbut, gegen Aſthma und 
nervöſe Leiden wie als Zuthat zu Zahnpulvern 
häufige Anwendung. 


Salbei⸗Käſe. Man bereitet denſelben nicht 
bloß in England, ſondern auch in Böhmen, und 
er gilt als einer der vortrefflichſten Kräuterkäſe; 
nachdem man eine Anzahl junger, friſchgepflückter 
Salbeiblätter im Mörſer zerſtampft und den Saft 
ausgepreßt hat, vermiſcht man ihn mit einer 
gleichen Menge Spinatſaft, rührt ihn unter die 
Milch, thut hierauf die nötige Labflüſſigkeit hinzu, 
arbeitet die geronnene Milch durcheinander, läßt 
die Mollen abfließen, preßt die Käſemaſſe aus, 
ſalzt ſie, formt ſie zu runden Käſen und läßt dieſe 
fünf Wochen unter täglichem Umwenden trocknen. 
Die Käſe ſind dann fertig zum Gebrauch und 
müſſen bald gegeſſen werden, da ſie ſich nicht 
lange halten. 


Salbei⸗Küchli, Schweizer. Friſche, große 
Salbeiblätter werden ſauber gewaſchen, abgetrocknet, 
bis zum Stiel in einen Ausbacketeig getaucht, in 
Butter gebacken und mit Zucker und Zimt beſtreut. 


Salee. Benennung für einen in der franzö⸗ 
ſiſchen Schweiz ſehr beliebten Käſekuchen aus dünn 
ausgerolltem Mürb- oder Blätterteig, den man 
mit dünnen Blättchen von Emmenthaler Käſe und 
haſelnußgroßen Butterflöckchen belegt, worauf man 


Salep 


vier Eier nebſt etwas Salz und Pfeffer in einer 
Taſſe fettem Rahm glattquirlt und über den mit 
einem aufgebogenem Rand verſehenen Kuchen gießt, 
den man bei ſtarker Ofenhitze bäckt. 


Salep. Mit dieſem, der perſiſchen Sprache 
entnommenen Ausdruck bezeichnet man die getrock— 
neten Wurzeln oder Knollen zahlreicher Orchis— 
Arten, welche in Perſien und Kleinaſien heimiſch 
ſind, wie z. B. Orchis moris, Orchis mascula, 
Orchis fusca, Orchis militaris u. a., und von 
dort aus in den Handel gebracht werden. Die 
Salepknollen ſind länglich oder eiförmig, meiſt 
handförmig geteilt, etwa 3 Centimeter lang, 
weißlichgrau oder gelblich, auf der Oberfläche rauh, 
faſt netzartig, hornähnlich durchſcheinend, geruchlos 
und faſt geſchmacklos. Sie laſſen ſich ſchwer 
pulveriſieren und das beſte Verfahren hierzu iſt, 
den Salep durch Einlegen in kaltes Waſſer etwas 
zu erweichen, abzutrocknen, im Mörſer zu zer⸗ 
quetſchen, im warmen Ofen wieder vollſtändig zu 
dörren und dann erſt zu ſtoßen, was nunmehr 
leicht von ſtatten geht; ſo umſtändlich dieſes Ver— 
fahren auch erſcheinen mag, thut man doch wohl, 
den Salep in Knollen zu kaufen, denn der, welchen 
man ſchon pulveriſiert kauft, iſt gewöhnlich mit 
irgend welchem Stärkemehl verfälſcht. Das gallert⸗ 
artig im Waſſer aufquellende Pulver wird zur 
Bereitung von Brei und Suppen, beſonders in 
der Krankenküche, angewendet und giebt für 
Leidende, ſchwächliche Kinder oder ſehr alte Per— 
ſonen ein leichtverdauliches Nahrungsmittel, welches 
3. B. gegen Ruhr, Kolik oder Darmkatarrh treff— 
liche Dienſte leiſtet. Neuerdings benützt man auch 
mehrere bei uns einheimiſche, auf ſeuchten Wieſen 
und in lichtem Gebüſch wachſende Orchisarten 
als Salep, der unter dem Namen deutſcher und 
franzöſiſcher Salep verkauft wird. Man ſammelt 
die Knollen nach dem Abblühen der Stengel, 
brüßt fie mit heißem Waſſer, reiht fie auf Fäden 
und trocknet ſie in der Ofenwärme raſch ab. 


Salep⸗Mus. 1 Liter Milch oder Rahm wird 
mit 125 Gramm Zucker und etwas Zimt oder 
Vanille einmal aufgekocht und nach dem Aus⸗ 
kühlen durchgeſeiht, mit 125 Gr. Salep-Pulver 
vermiſcht und über dem Feuer abgerührt, bis der 
Salep ſich zu verdicken beginnt. Dann fügt man 
ein Stückchen friſche Butter, ein wenig Salz und, 
wenn nötig, noch etwas Rahm hinzu, läßt das 
Mus noch fünf Minuten kochen und richtet es an. 


Salep-Mus, auf türkiſche Art. Man thut 
250 Gramm guten Honig in 1 Liter Waſſer, bringt 
dies zum Kochen, ſchäumt es ab, rührt 150 Gr. 
Salep in etwas kaltem Waſſer glatt und quirlt 
ihn in das ſiedende Honigwaſſer ein, rührt fleißig 
um und giebt das Mus, ſobald es genügend dick 
iſt, auf. 


Salep-Suppe. In 2 Liter kochende Fleiſch⸗ 
brühe Drot man unter ſtarkem Umrühren 36 Gr. 
Salep ein, läßt ihn einmal aufwallen, ſchiebt das 
Gefäß dann an eine nicht zu heiße Stelle und 
kocht die Suppe langſam unter häufigem Um⸗ 
rühren eine gute halbe Stunde. 
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Salep⸗Trank. 125 — 250 Gr. Zucker kocht 
man mit Waſſer und etwas Citronenſchale zu 
einem dünnen Sirup, fügt einen gehäuften, in 
kaltem Waſſer glatt gerührten Löffel Salep-Pulver 
hinzu, läßt dies unter beſtändigem Umrühren einige 
Minuten kochen, die Flüſſigkeit auskühlen und 
vermiſcht ſie mit einigen Löffeln Wein. 


Saleratus. Ein in Amerika und England 
gebräuchliches Backpulver, welches zum Auftreiben 
des Teiges an Stelle der Hefe benützt wird und 
aus doppeltkohlenſaurem Natron beſteht. 


Salicylſäure. Dieſe neuerdings in der Me⸗ 
dizin wie in der Hauswirtſchaft als antiſeptiſches 
(vor Fäulnis ſchützendes) Mittel ſo wichtig ge⸗ 
wordene Säure kommt in den Blüten der Spiräen 
und in dem amerikaniſchen Wintergrün- oder 
Gaultheria-Oel vor, wird jedoch nach einer Gr 
findung des Chemikers Prof. Kolbe in Leipzig 
ſeit 1874 künſtlich im Großen erzeugt, wodurch 
dieſes wertvolle Produkt bedeutend wohlfeiler 
herzuſtellen iſt als früher und ſo der allgemeinen 
Verbreitung und Verwendung zugänglich gemacht 
wurde. Man benutzt die Salicylſäure im Haus⸗ 
halt, um Fleiſch, Eier und eingemachte Früchte ꝛc. 
vor dem Verderben zu bewahren; Fleiſch, welches 
ſich einige Zeit friſch erhalten ſoll, beſtreicht man 
mit einer Löſung von 1 Teil Salicylſäure in 
300 Teilen Waſſer, ebenſo die Eier, welche man 
länger aufzubewahren gedenkt, während man die 
Oberfläche der eingemachten Früchte oder Gemüſe 
mit dem bloßen reinen Salicylpulver überſtreut, 
welches völlig unſchädlich und geſchmacklos iſt. 
Bei den Früchten pflegt man die Säure gewöhn⸗ 
lich auf ein oben darüber gedecktes Blatt Papier 
zu ſtreuen, doch bedarf man neuerdings dieſes 
Mittels nicht mehr, wenn man ſich der gläſernen 
Einmachbüchſen mit luftdichtem Verſchluß bedient. 


Sallyluuns. Dicke Kuchen, welche in England 
zum Frühſtück oder Thee ſehr beliebt ſind und 
ganz friſch aus dem Ofen auf einer heißen Schüſſel 
ſerviert werden; man reibt 250 Gr. in Stückchen 
zerpflückte Butter in 1 Kilogramm Mehl, fügt 
einen Theelöffel Salz, 3 — 4 Eßlöffel Bierheſe, 
½ Liter lauwarme Milch und drei zerquirlte Eier 
hinzu, läßt den Teig im Warmen aufgehen, wirkt 
ihn durch, formt ihn zu dicken Kuchen von der 
Größe eines Deſſerttellers und bäckt dieſelben in 
einem gutgeheizten Ofen. — Oder man verrührt 
80 Gramm kleingeſchnittene Butter in ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, thut eine Priſe Salz, einen Eßlöffel 
Bierhefe, mit ¼ Liter lauer Milch vermiſcht, ſowie 
zwei Eidotter hinzu, ſchlägt den Teig mit einer 
Gabel oder einem Löffel, läßt ihn aufgehen, füllt 
ihn in gebutterte Blechformen und bäckt die Kuchen 
bei guter Hitze etwa zwanzig Minuten. Man ißt 
ſie in der Art, daß man ſie noch ganz heiß der 
Dicke nach in zwei Teile ſpaltet und fett mit 
friſcher Butter beſtreicht. 


Salm, ſ. v. w. Lachs, ſ. d. 


Salmigondis, zu deutſch etwa Miſchmaſch, nennt 
man ſowohl ein Ragout von Ochſenſchweif mit 
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allerlei Gemüſen, als auch eine Art gemiſchten 
Salat von möglichſt buntem Ausſehen und ver 
ſchiedenartiger Zuſammenſtellung. Man nimmt 
hierzu eine große, flache runde Schüſſel, legt in 
die Mitte derſelben ein Büſchel geleſener Endivien, 
um dieſe herum Streifen von Sardellen oder 
Hering und Scheiben von kaltem gebratenen Ge⸗ 
flügel, dann eine Reihe kleingehackte, hartgekochte 
Eidotter, eine Reihe Peterſilie oder Brunnenkreſſe, 
eine Reihe dünner Scheiben von gekochter Pökel⸗ 
zunge oder Rauchfleiſch, einen dicken Kranz von 
dem feingehackten Eiweiß der hartgekochten Eier 
und zuletzt eine Reihe rote Rüben, worauf man 
das Ganze mit Radieschen, Oliven, Kapern u. ſ. w. 
verziert und eine Salat-Sauce darunter gießt. 


Salmis. Ein feines Ragout, ausſchließlich 
von Wildgeflügel bereitet, und von den Gour⸗ 
mands beſonders geſchätzt. 


Salmis A l’ancienne. Drei ſauber vor⸗ 
bereitete junge Rebhühner werden geſpickt, am 
Spieß halbgar gebraten und nach dem Erkalten 
in zierliche Stücke zerlegt, die man von der Haut 
befreit, in ein Kaſſerol legt und in etwas Kraft 
brühe langſam dünſtet; nach einer Weile fügt 
man ſechs geſchälte Chalotten, vier große Löffel 
ſpaniſche Sauce und etwas Citronenſchale hinzu, 
läßt die Brühe zur Hälfte einkochen, ſeiht ſie 
durch, ſtößt die Abfälle der Rebhühner in einem 
Mörſer, feuchtet ſie mit ein wenig Sauce an, 
reibt ſie durch ein Haarſieb und thut ſie zu dem 
Salmis, welches im Bain-marie heiß erhalten 
und beim Anrichten mit geröſteten Weißbrot⸗ 
Croutons garniert wird. Bereitet man dieſes 
Salmis von Faſan, ſo fügt man ein Glas Wein 
und etwas bittere Pomeranzenſchale zu der Sauce. 


Salmis au chasseur. Ein halbgar ge⸗ 
bratener Faſan oder drei Rebhühner werden in 
nette Stücke zerteilt, die man von Haut und 
Sehnen ſäubert, in ein Kaſſerol legt und mit 
einem Weinglas Provenceröl, einem Glaſe Madeira, 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer Citrone 
nebſt etwas Salz und ein wenig Cayennepfeffer 
über gelindem Feuer langſam erhitzt, gut mit der 
Sauce durchſchwenkt und aufgiebt. 


Salmis von Enten, ſ. Enten-Salmis. 
Salmis von Faſan, ſ. Faſanen⸗Salmis. 


Salmis von Krammetsvögeln, ſ. Krammets⸗ 
vögel⸗Salmis. 


Salmis von Rebhühnern, ſ. Rebhühner⸗ 
Salmis. 


Salmis von Schnepfen, ſ. Schnepfen-Salmis. 


Salmis⸗Sauce. Man ſchwitzt eine geſchabte 
Möhre, ein Lorbeerblatt, drei feingehackte Chalotten, 
ein Bündelchen Peterſilie nebſt einem Thymian⸗ 
Reis, etwas würfliggeſchnittenem rohen Schinken 
und den geſtoßenen Abfällen des Wildgeflügels, zu 
dem die Sauce beſtimmt iſt, in Butter hellbraun, 
gießt nach und nach ¼ Liter braune Coulis und 
ein Glas Madeira an, dämpft alles eine Stunde 
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langſam, ſeiht die Sauce durch, entfettet ſie und 
würzt ſie mit Pfeffer und Salz. 


Salpicon. Benennung für feine, aus ver⸗ 
ſchiedenartigen Beſtandteilen, wie Wild, Geflügel, 
Gänſeleber, Zunge, Artiſchocken, Trüffeln, Cham— 
pignons, Krebsſchwänzchen ꝛc. zuſammengeſetzte 
Ragouts, welche häufig in Muſcheln oder Paſtetchen 
ſerviert werden. 


Salpicon A l'ltallenne. In der Braiſe gar⸗ 
gedämpftes Kalbsgehirn, gehörig ausgewäſſertes 
und in Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe gekochtes 
Rindermark, magerer gekochter Schinken und in 
Butter oder Citronenſaft gedünſtete Champignons 
werden in kleine Würfel geſchnitten und mit 
brauner Coulis vermiſcht, die mit einem Glaſe 
Madeira dick eingekocht iſt. 


Salpicon A la Palerme. Gekochte Maccaroni, 
Bruſtfleiſch von gebratenen Rebhühnern, gekochter 
magerer Schinken, in der Braiſe weichgedämpfte 
Artiſchocken und Hahnenkämme ſchneidet man in 
kleine Stücke und vermengt alles mit einer kräf⸗ 
tigen, ſtark eingedickten Tomaten⸗Sauce. 


Salpicon royal. Gebratene Gänſeleber, or: 
bratenes junges Huhn, gedämpfte Kalbsmilch, 
Hahnenkämme und Champignons ſchneidet man 
in kleine Würfel und vermiſcht ſie mit dick einge⸗ 
kochter, mit Krebsbutter gewürzter Bͤchamel-Sauce. 


Salpicon⸗Paſtetchen, ſ. Ragout-Paſtetchen. 
Salſe, ſ. v. w. Obſt⸗Marmelade. 
Salsifis, Schwarzwurzel, j. d. 


Salz, gewürztes. Nachdem man ½ Kilogr. 
ſchön weißes Salz im lauwarmen Ofen getrocknet, 
geſtoßen und durchgeſiebt hat, vermiſcht man es 
mit 30 Gramm gemiſchtem Gewürz (Muskatnuß, 
Nelken, weißem Pfeffer, ſchwarzem Pfeffer, Macis, 
Lorbeerblättern, Thymian und Baſilikum), ſ. auch 
Gewürz, gemiſchtes. Die Gewürze müſſen eben⸗ 
falls feingeſtoßen und durch ein Haarſieb geſtrichen 
ſein; man verwendet das gewürzte Salz zu Farcen 
und Farceſpeiſen und rechnet auf jedes Kilogramm 
Farce 20 Gramm davon. 


Salz⸗Braten, ſ. Pökel⸗Braten. 


Salzflecken zum Thee. Man läßt in einem 
Kaſſerol reichlich / Liter Waſſer mit 40—50 Gr. 
friſcher Butter zum Kochen kommen, rührt 170 Gr. 
feines Mehl hinein und verrührt den Teig ſo lange 
über dem Feuer, bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. 
Dann ſchüttet man ihn auf ein mit Mehl be⸗ 
ſtreutes Brett, läßt ihn zugedeckt auskühlen, treibt 
ihn meſſerrückenſtark auf, ſticht ihn zu beliebigen 
Formen (Kringeln, Sternen, Halbmonden u. dergl.) 
aus, legt die Teigfleckchen auf ein gebuttertes Blech, 
verſieht ſie mit einigen leichten Einſchnitten, über⸗ 
ſtreicht ſie mit zerquirltem Ei, ſtreut etwas Salz 
darüber oder Salz mit Kümmel gemiſcht, und läßt 
ſie bei mäßiger Hitze in der Röhre gelb backen, 
worauf man ſie mit einem Meſſer von dem Blech 
ablöſt. 
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Salzer⸗Klöße. 375 Gr. altbackene Semmeln 
werden in Waſſer eingeweicht, nach einer halben 
Stunde gut ausgedrückt und mit 125 Gr. zer⸗ 
laſſener Butter ſo lange über dem Feuer abgerührt, 
bis die Maſſe ſich vom Kaſſerol ablöſt. Man 
läßt ſie auskühlen, miſcht nach und nach acht Eier, 
etwas Salz und eine Handvoll Weizenkleie dar— 
unter, formt mittelgroße Klöße davon und kocht 
dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer gar, um ſie zu 
Braten, gedämpftem Fleiſch und Ragout auf den 
Tiſch zu geben. 


Salz⸗Gurken, ſ. Gurken einzulegen als Salz— 
gurken. 


Salz⸗Kartoffeln, ſ. Kartoffeln als Salz⸗ 
kartoffeln. 


Salz⸗Kuchen. Aus einem gut bereiteten 
Butterteig rollt man einen 1 Centimeter dicken 
Kuchen auf, den man auf ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Backblech legt, mit der Gabel ſticht, mit 
Ei überſtreicht, mit Salz und Kümmel beſtreut 
und ſchön gelbbäckt, um ihn zum Thee zu ſervieren. 


Salz⸗Nüſſe. Anfang Juli, wenn die Schale 
der Walnüſſe noch weich iſt, nimmt man etwa 
hundert Stück derſelben, ſticht fie mit einer Stopf⸗ 
nadel, legt ſie in ſehr ſtark geſalzenes, abgekochtes 
und wieder erkaltetes Waſſer und läßt ſie vier bis 
fünf Tage darin liegen, während welcher Zeit man 
das Salzwaſſer zweimal erneuert. Dann macht 
man hartes Brunnenwaſſer kochend, wirft die Nüſſe 
hinein, kocht ſie zehn Minuten darin, läßt ſie auf 
einem Sieb ablaufen und legt ſie in Steinbüchſen, 
wo man ſie mit Senfkörnern und Pfefferkörnern 
überſtreut und mit Eſſig übergießt, den man mit 
würfliggeſchnittenem Meerrettig, einer Obertaſſe voll 
abgeſchälter Perlzwiebeln und einigen Piment⸗ 
körnern aufgekocht und dann zum Auskühlen bei⸗ 
ſeite geſtellt hat. Die Büchſen werden mit Blaſe 
überbunden im Keller aufbewahrt und die Nüſſe 
dürfen vor dem Ablauf von ſechs Monaten nicht 
in Gebrauch genommen werden. Man verwendet 
ſie als eine angenehme, pikante Würze an Ragouts, 
namentlich Wild⸗-Ragout, indem man einen Eß⸗ 
löffel voll von dem über den Nüſſen ſtehenden 
Eſſig an die Ragout-Sauce thut und das Fleiſch 
mit einigen, in dünne Scheibchen geſchnittenen 
Nüſſen belegt. 


Salz⸗Stengel zum Thee. 250 Gr. friſche, 
etwas erwärmte Butter rührt man zu Schaum, 
miſcht zwei Eier, / Liter Rahm und 375—400 
Gramm feines Mehl hinzu und arbeitet alles zu 
einem ſehr feſten Teig gut durcheinander, treibt 
dieſen Teig zu einem ſehr dünnen Kuchen auf und 
ſchneidet drei Finger breite Streiſen daraus, die 
man dicht zuſammenrollt und feſtdrückt, fo daß 
man Stengel von der Länge und Dicke einer 
Siegellack⸗Stange daraus erhält. Man überſtreicht 
dieſelben mit geſchlagenem Ei, beſtreut ſie mit ein 
wenig Salz, legt fie auf ein mit Butter bepinſeltes, 
Kuchenblech und bäckt ſie in einem heißen Ofen, deſſen 
Platte reichlich mit Sand beſtreut iſt, ſchön gelb. 


Sand⸗Kuchen mit Mandelguß 


Salzburger Goldhühner, ſ. Goldhühner, Salz⸗ 
burger. 


Salzburger Nocken, ſ. Nocken, Salzburger. 
Sambaglione, ſ. v. w. Sabayon. 
Sambaglione⸗Creme, ſ. Creme Sambaglione. 
Samt⸗Creme, ſ. Creme veloutee. 

Sander, j. Zander. 

Sandre, Zander. 

Sand⸗Kolatſchen, ſ. Kolatſchen, Sand-. 


Sand⸗Kringel. Man ſiebt ½ Kilogr. feines 
Mehl auf ein Kuchenbrett, macht in die Mitte des 
Mehls eine Vertiefung, pflückt 375 Gr. ſehr harte, 
in kleine Stückchen zerſchnittene Butter darüber, 
ſtreut 125 Gr. Zucker, eine Priſe Salz und die 
abgeriebene Schale von einer halben Citrone über 
das Mehl, ſchüttet drei in etwas kaltem Waſſer 
zerquirlte Eidotter in die Vertiefung, vermiſcht alles 
erſt durch Verrühren mit einem Meſſer oder einer 
Gabel, wirkt den Teig dann raſch mit kühlen 
Hinden zuſammen, rollt ihn zu Kringeln, die man 
feſt übereinanderdrückt, legt dieſelben auf ein Blech, 
überſtreicht ſie mit Ei, beſtreut ſie mit Hagelzucker 
und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun. 


Sand⸗Kuchen. 250 Gramm geklärte Butter 
werden zu Schaum gerührt, worauf man ganz 
allmählich acht ganze Eier, 250 Gr. Stärkemehl 
(Puder) und 250 Gr. feingeſiebten Zucker hinzu⸗ 
miſcht, ſo zwar, daß man immer abwechſelnd ein 
Ei, einen Eßlöffel Stärkemehl und einen Löffel 
Zucker nimmt und den Teig zuletzt mit etwas 
feingeſtoßener Vanille und einem knappen Thee⸗ 
löffel Salz würzt. Nachdem die Maſſe eine halbe 
Stunde recht kräftig und gleichmäßig gerührt 
worden, überpinſelt man ein mit Rand verſehenes 
Kuchenblech leicht mit Butter und verteilt ſo viel 
von dem Teig darauf, daß der Kuchen höchſtens 
1 Centimeter dick und überall ganz gleich wird, 
ſtellt das Blech auf dem Dreifuß in einen mäßig 
heißen Ofen, bäckt den Kuchen eine halbe Stunde 
und zerſchneidet ihn gleich heiß in ſchräge Vierecke. 
— Oder man reibt ½ Kilogr. geklärte Butter zu 
Schaum, fügt nach und nach ½ Kilogramm ges 
ſiebten Zucker, die abgeriebene Schale und den 
Saft von einer Citrone, zehn Eidotter, etwas Salz, 
250 Gr. feinſtes Weizenmehl und 250 Gr. Stärke⸗ 
mehl, drei Eßlöffel guten alten Rum oder Arak 
und zuletzt den ſteifen Schnee von acht Eiweißen 
hinzu, füllt die Maſſe in ein gebuttertes Blech 
oder eine Form und läßt den Kuchen bei mäßiger 
Ofenhitze eine Stunde backen, wobei die Unterhitze 
anfangs ſtärker ſein kann als die Oberhitze, im 
Verlauf der Backzeit aber ſehr vermindert werden muß. 


Sand⸗Kuchen mit Mandelguß. 300 Gramm 
ausgewaſchene Butter werden ſchaumig gerieben, 
allmählich mit 300 Gr. Zucker, 300 Gr. Stärke⸗ 
mehl, drei ganzen Eiern und drei Dottern ſowie 
einer Priſe Salz vermiſcht und nach halbſtündigem 
Rühren auf einem gebutterten Blech mit ziemlich 
hohem Rand bei mittelmäßiger Hitze eine Stunde 
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gebacken und dann herausgenommen. Hierauf 
verrührt man vier ganze Eier mit 300 Gramm 
Zucker, 125 Gr. ſüßen und 15 Gr. bitteren, ge⸗ 
ſchälten und geſtoßenen Mandeln, ſtreicht dieſen 
Guß auf den Kuchen und läßt ihn bei guter Ober 
hitze raſch überbacken. 


Sand⸗Küchel, kleine. Man rührt ½ Kilo⸗ 
gramm ausgewaſchene Butter ſchaumig, miſcht 
nach und nach acht Eier, 200 Gr. Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone oder etwas 
geſtoßene Vanille und ½ Kilogr. ſehr feines 
Weizenmehl oder Stärkemehl darunter, treibt den 
Teig zu einem 1 Centimeter dicken Kuchen auf, 
zerſchneidet ihn mit dem Kuchenrädchen oder ſticht 
ihn mit beliebigen Blechformen aus, überſtreicht die 
kleinen Kuchen mit geſchlagenem Ei, ſtreut ſtreifig— 
geſchnittene Mandeln darauf und bäckt ſie auf einem 
leicht gebutterten Blech bei ſehr mäßiger Hitze. 


Sand⸗ Törtchen. 200 Gr. geſtoßenen und 
durchgeſiebten Zucker rührt man mit allmählich 
hinzugeſchlagenen ſechs Eidottern und drei ganzen 
Eiern eine halbe Stunde lang, miſcht hierauf 
löffelweiſe 100 Gr. ſehr feines Mehl und 100 Gr. 
geſiebtes Stärkemehl nebſt 125 Gramm zerlaſſener 
ſriſcher Butter hinzu, würzt die Maſſe mit einer 
Priſe Salz und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, zieht den feſten Schnee von ſechs Eiweißen 
darunter, füllt den Teig in kleine, mit Butter aus⸗ 
gepinſelte und mit Mehl beſtäubte, Tortenförmchen, 
welche nicht ganz voll werden dürfen, und bäckt 
die Törtchen zwanzig Minuten bei mäßiger Hitze. 


Sand⸗Torte. ½ Kilogr. friſche Butter wird 
geklärt und zu Schaum gerührt, worauf man 
½% Kilogramm feingeſiebten Zucker, zwölf Eidotter 
und ½ Kilogramm vom beſten Kartoffelmehl oder 
Weizenſtärkemehl in der Art hinzumiſcht, daß 
man abwechſelnd einen Löffel Zucker, dann ein 
Dotter, hierauf einen Löffel Mehl unterrührt; 
zuletzt kommt eine ordentliche Priſe Salz, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, etwas ge— 
ſtoßener Zimt und ein Liqueurglas feiner alter 
Rum zu der Maſſe und nachdem alles eine 
Stunde lang nach einer Seite hin verrührt iſt, 
zieht man den fteifen Schnee der Eiweiße langſam 
ſehr gut darunter und bäckt die Torte in einer 
gleichmäßig durchheizten aber nur leidlich warmen 
Röhre auf dem Dreifuß drei Stunden in einer 
mit Butter ausgepinſelten Form. Wünſcht man 
die Torte weniger groß, ſo nimmt man nur 
250 Gramm Butter, 250 Gr. Zucker, 125 Gr. 
Kartoffelmehl und 125 Gramm Weizenſtärkemehl, 
ſowie zehn Eier, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, etwas Salz und zwei Eßlöffel Rum und 
läßt die Maſſe bloß fünf Viertelſtunden bis andert⸗ 
halb Stunden backen. Uebrigens iſt hier noch zu 
bemerken, daß alle Sandteige im Warmen gerührt 
und vor jeder Zugluft behütet werden müſſen, 
ſowie daß man nie an die gefüllte Form ſtoßen 
oder dieſelbe hin⸗ und herſetzen darf, auch nicht 
beim Nachſehen im Ofen, wenn man nicht das 
völlige Mißlingen der Torte riskieren will. 


Sandwiches, feine ꝛc. 


Sand⸗Torte, gefüllte. 200 Gr. ſchaumig⸗ 
gerührte Butter werden allmählich mit zehn bis 
zwölf Eidottern, 200 Gramm Zucker, einer Priſe 
Salz und 130 Gramm durchgeſiebtem Weizen— 
ſtärkemehl vermiſcht und zuletzt mit dem feſten 
Schnee der Eiweiße untermengt. Inzwiſchen legt 
man eine mit Butter ausgeſtrichene Form mit 
nicht zu dünn aufgerolltem Blätterteig aus, ſtreicht 
eine Schicht Aprikoſen-Marmelade darüber, füllt 
die Sandmaſſe darauf und bäckt die Torte fünf 
Viertelſtunden bei mittlerer Hitze. 


Sand- Torte, marmorierte. Nachdem man 
. Kilogramm recht friſche, geklärte Butter zu 
Schaum gerührt, fügt man nach und nach ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, zehn bis zwölf Eidotter, 250 Gr. 
feinſtes Weizenmehl, 250 Gramm Stärkemehl, eine 
feingeftoßene Schote Vanille, etwas Salz, zwei bis 
drei Löffel Rum und nach einſtündigem Rühren 
den ſteifen Schnee der Eiweiße bei, füllt ein 
Dritteil des Teiges in die mit Butter ausgeſtrichene 
Form, ſtreut 70 Gramm geriebene feine Chocolade 
darüber, füllt abermals ein Dritteil Teig und 
70, Gramm Chocolade und zuletzt den Reſt des 
Teiges darauf, ſtellt die Form in den mäßig 
heißen Ofen auf einen Dreifuß und bäckt ſie zwei 
Stunden. 


Sandwiches. Eigentlich nichts anderes als 
feine Butterſchnittchen, die mit Fleiſch, Geflügel, 
Schinken, Zunge, Fiſch, hartgekochten Eiern, feiner 
Wurſt u. dergl. belegt und in England zum Lunch 
oder Thee gegeben werden, ganz wie dies bei uns 
üblich iſt; nur unterſcheiden ſich die engliſchen 
Sandwiches noch etwas in der Art und Viel- 
ſeitigkeit ihrer Herſtellung. Gewöhnliche Sand⸗ 
wiches beſtehen aus dünnen, von der Rinde be— 
freiten Weißbrotſchnitten, die mit Butter beſtrichen 
und deren immer zwei aufeinandergelegt werden, 
indem man feine Fleiſchſcheiben, mit Salz und 
Pfeffer beſtreut, mit Senf beſtrichen oder mit 
Pfeffergurkenſcheibchen bedeckt, dazwiſchen thut und 
die Sandwiches hierauf mit einem ſcharfen Meſſer 
in zierliche viereckige Stücke ſchneidet, auf einer nett 
gefalteten Serviette, die über eine Schüſſel gelegt 
iſt, kranzförmig anrichtet und mit einer Garnierung 
von Peterſilie verziert. 


Sandwiches, amerikaniſche. Etwa 250 Gr. 
kalter gekochter Schinken oder Zunge werden fein⸗ 
gehackt und mit einem Eßlöffel gehackten mixed 
pickles, einem Theelöffel, Senf und ein wenig 
Pfeffer gewürzt; hierauf rührt man 200 Gramm 
friſche Butter in einer Schüſſel ſchaumig und vers 
miſcht ſie mit dem gehackten Fleiſch, ſtreicht dies 
auf dünne, von der Rinde befteite Weißbrot⸗ 
ſchuittchen, belegt fie mit feinen Scheibchen von 
Kalbsbraten, Geflügel oder Wild, legt jedesmal 
zwei Brotſchnitten aufeinander und zerteilt ſie in 
zierliche viereckige Stücke. 


Sandwiches, feine, zu Abendgeſellſchaften. 
Gebratenes Geflügel, Wild, kalter Fiſch oder 
Hummer werden in dünne Scheibchen aufgeſchnitten 
und auf feine, geröſtete und mit Butter dünn⸗ 
beſtrichene Weißbrotſchnitten gelegt, worauf man 


| 
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das Fleiſch mit einer ſehr dicken kalten Sauce be⸗ 
deckt, z. B. Geflügel, Fiſch oder Hummer mit 
Mayonnaiſen-Sauce, Wild mit kalter, dicker Salmis⸗ 
oder Rémouladen-Sauce. Dann richtet man die 
Sandwiches kranzförmig auf einer Schüſſel an, 
häuft in der Mitte Brunnenkreſſe oder fein⸗ 
geſchnittenen Kopf-Salat auf, verziert die Ober⸗ 
fläche der hierzu nicht übereinandergelegten Brot⸗ 
ſchnittchen mit feingehacktem, hartgekochtem Ei und 
gehacktem Eſtragon und garniert die Schüſſel mit 
Aſpic⸗Würfeln. Häufig hackt man auch gebratenes 
Wild fein, rührt es in eine dicke Salmis⸗Sauce, 
fügt gehackte Zunge, gehackte Trüffeln oder Cham⸗ 
pignons hinzu, ſtellt die Miſchung auf Eis und 
ſtreicht ſie zwiſchen dünne, gebutterte Brotſchnitten. 


Sandwiches, Salat. Dieſe neuerdings in 
England ſehr beliebt gewordenen Sandwiches ſtellt 
man in folgender Weiſe her: Man lieſt und wäſcht 
Brunnen- oder Gartenkreſſe, auch zarte Kopfſalat⸗ 
blättchen, ſchwenkt ſie ganz trocken aus, taucht ſie 
in gute Mayonnaiſen-Sauce und legt ſie zwiſchen 
gebutterte, von der Rinde befreite Weißbrotſchnitten, 
die man wie gewöhnlich zerſchneidet und ordnet. 


Sangaree. Eine Art Punſch, der in Weſt⸗ 
indien und Amerila ſehr üblich iſt und gewöhnlich 
kalt getrunken wird. Man ſtößt oder reibt 125 Gr. 
beſten Hutzucker, gießt ein großes Weinglas voll 
Limonen- oder Citronenſaft darauf, rührt um, bis 
der Zucker aufgelöſt iſt, fügt eine Flaſche Madeira, 
¼ Liter guten Cognac und 1 Liter kaltes Waſſer 
hinzu, vermiſcht alles gut, reibt den vierten Teil 
einer kleinen Muskatnuß über den Sangaree, thut 
ein großes Stück Eis hinein und ſerviert ihn mit 
Biscuits. 


Sanglier, Wildſchwein, ſ. d.; hure de sang- 
lier, Wildſchweinskopf. 


Sapazeau. Man reibt die gelbe Schale von 
vier ſchönen Apfelſinen leicht auf 250 Gramm 
Zucker ab, ſtößt oder reibt den Zucker, thut ihn 
in ein W preßt den Saft der Früchte 
darüber, fügt ſechs ganze Eier und vier Eidotter 
hinzu, zerquirlt dieſelben gut, gießt 1¼ Liter 
Weißwein an und ſchlägt alles über gelindem 
Kohlenfeuer mit der Schneerute zu einer dick⸗ 
ſchaumigen, kochendheißen Maſſe. Dann nimmt 
man den Sapazeau vom Feuer, vermiſcht ihn mit 
einer knappen Taſſe Maraschino und ſerviert ihn 
warm in Taſſen oder Henkelgläſern. 


Sappe. Eine vorzugsweiſe bei den Frieſen 
ſehr übliche kühlende Sommerſpeiſe, welche man 
in folgender Weiſe herſtellt. Man ſetzt einen großen 
Topf mit Buttermilch an einen kühlen Platz und 
läßt ſie dort ſo lange ſtehen, bis die Waſſerteile 
nach oben kommen und das Dicke der Milch ſich 
zu Boden ſetzt. Dann gießt man das Waſſer 
ab, rührt den dicken Bodenſatz recht glatt und ißt 
ihn mit Zucker und Sirup. 


Saratoga -⸗Kartoffeln, ſ. Kartoffeln, Saratoga⸗. 
Sarcelle, Kriechente, |. d. 


Sardellen-Butter 


Sardelle, franz. sardine, anchois, engl. 
Sardine, anchovy, lat. Clupea encrasicolus. 
Ein kleiner Seefiſch aus der Gattung der Heringe, 
wird bisweilen bis 16 Centimeter lang und 3 Cen⸗ 
timeter breit, hat einen goldigſchillernden Kopf, 
gelbbraunen Oberleib, weißen Bauch und kleine, 
leicht abfallende Schuppen und wird an den Küſten 
von Frankreich, Italien, England und Norwegen 
u. ſ. w. in ungeheuren Maſſen gefangen; man 
unterſcheidet zwei Sorten: die gemeine oder große 
Sardelle und die kleine oder Anchovis-Sardelle. 
Am häufigſten kommen die Sardellen eingeſalzen 
in den Handel, wozu man die im Sommer ge— 
fangenen verwendet; die größeren und beſſeren, 
im Herbſt gefangenen Fiſchchen werden in Olivenöl 
eingelegt (sardines A Phuile), andere geräuchert 
(sardines sorettes) oder mit einer Kräutermarinade 
eingelegt (Kräuter-Anchovis). Die vorzüglichſten 
Sorten ſind die franzöſiſchen und italieniſchen, die 
Kräuter⸗Anchovis kommen meiſt aus Norwegen 
und Rußland. Am allgemeinſten iſt der Ver- 
brauch der eingeſalzenen Sardellen, von denen die 
größten und beſten in Büchſen, die kleineren in 
Fäßchen zu uns kommen; ſie regen den Magen 
in angenehmer Weiſe an, erwecken den Appetit 
und werden eingewäſſert, geſäubert, in der Mitte 
zerteilt und von den Gräten wie dem Schwanz 
befreit zum Butterbrot gegeſſen, als Zuthat zu 
ſehr vielen Salaten und Saucen, Farcen u. ſ. w. 
benützt, wie zur Bereitung der Sardellenbutter 
verwendet, welche in der feinen Küche häufig ges 
braucht wird. Die Sardinen à Ihuile und 
Kräuter⸗Anchovis giebt man als Hors d'oeuvre, 
ebenſo zum Gabelfrühſtück oder zu kaltem Abendbrot. 


Sardellen anzurichten. Wünſcht man Sar⸗ 
dellen zum Gabelfrühſtück oder Thee beſonders zu 
ſervieren, ſo nimmt man hierzu auserleſen ſchöne, 
wie man ſie in Büchſen zu kaufen bekommt, wäſcht 
ſie ab, grätet ſie aus, teilt ſie und legt ſie ſtern⸗ 
förmig auf eine kleine runde Schüſſel oder einen 
Teller, wobei man ſie mit Kapern und ausgezackten 
Citronenſcheiben verziert, nach Belieben auch etwas 
Eſſig und Oel darübergießt. 


Sardellen, ausgebackene. Man wählt hierzu 
ſehr große, ſchöne Sardellen, wäſſert ſie eine Zeit⸗ 
lang ein, ſchneidet dann die Schwänzchen ab, be⸗ 
feitigt die Floſſen und das Salz, löſt die Sar⸗ 
dellen voneinander, grätet ſie aus, trocknet ſie mit 
einem Tuche ab, beſtäubt ſie mit Mehl, taucht ſie 
in einen Ausbacketeig, den man aus 70 Gramm 
feinem Mehl, einem halben Glas Weißwein, einer 
Meſſerſpitze Salz, einem halben Eßlöffel Provenceröl 
und einem ſchaumiggeſchlagenen Eiweiß zuſammen⸗ 
gequirlt hat und bäckt ſie in heißer Backbutter 
goldgelb, um ſie, mit ausgebackener Peterſilie ver⸗ 
ziert, als Hors d’oeuyre nach der Suppe aufs 
zutiſchen. Auch kann man zwiſchen zwei gereinigte 
Sardellenhälften etwas Kalbfleiſchfarce ſtreichen, 
die ſo gefüllten Sardellen mit Mehl beſieben, in 
Ausbacketeig eintauchen oder in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel umwenden und dann backen. 


Sardellen⸗Butter, |. Butter, Sardellen-. 
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Sardellen⸗Butter, grüne. 125 Gramm Sar⸗ 
dellen werden gut gewaſchen, geputzt, mit einem 
Tuch abgetrocknet und mit 200 —220 Gramm 
friſcher, ausgewaſchener Butter, einem kleinen 
Bündelchen Peterſilie, einigen Blättchen Eſtragon 
und Pimpinelle gehackt, im Mörſer oder Reibſtein 
durcheinandergeſtoßen, durch ein Sieb geſtrichen 
und mit einem Theelöffel Spinatſaft verrührt. 


Sardellen-Butter, heiße. Nachdem man 
180 Gramm frische Butter zerlaſſen hat, thut man 
acht bis zehn gewäſſerte, ausgegrätete und fein= 
gehackte Sardellen hinzu, ſchwitzt dieſelben in der 
Butter, bis ſie gelb und feſt werden, wobei man 
ſie fleißig umrührt, und reicht dieſe Sardellenbutter 
recht heiß als Sauce zu gekochtem Fiſch der Ger 
ſchiedenſten Art. 


Sardellen⸗Canapées. Von der Rinde befreite 
Mundbrotſcheiben werden oval zugeſchnitten oder 
mit einem Ausſtecher in beliebige zierliche Form 
gebracht und in Butter gelbgeröſtet; hierauf hackt 
man eine Anzahl ausgegräteter Sardellen fein, 
vermiſcht ſie mit den Dottern von zwei bis drei 
hartgekochten Eiern, ſtreicht ſie durch ein Sieb, 
rührt ſie mit ein wenig friſcher Butter und zwei 
bis drei Löffeln Provenceröl zu einer dicken Maſſe 
an, miſcht einen großen Theelöffel Senf, eine 
Meſſerſpitze weißen Pfeffer, etwas gehackte Peter⸗ 
ſilie, gehackte Kapern, Eſtragon und einen Löffel 
Weineſſig darunter, beſtreicht die Semmelſchnitten 
damit und belegt ſie gitterförmig mit ſchönen, 
geſäuberten und in feine Streifchen geſchnittenen 
Sardellen. 


Sardellen⸗Creme. Man ſchwitzt ein bis zwei 
Löffel Mehl in reichlicher kochendgemachter Butter 
kraus, fügt einige Löffel ſüßen Rahm, ein bis 
zwei feingehackte Chalotten, den Saft von einer 
großen Citrone und zwei bis drei Löffel geſtoßenen 
Zwieback hinzu, läßt alles durchkochen und ver⸗ 
rührt die Maſſe mit geſäuberten, feingehackten 
Sardellen und zwei bis drei Eidottern. Derartige 
Creme giebt eine pikante Fülle für kleine Paſtetchen 
und eignet ſich auch zum Beſtreichen von geröſteten 
Weißbrotſchnitten. 


Sardellen⸗Eſſenz. 250 Gramm Sardellen 
werden ſamt den Gräten im Mörſer zu Brei ge⸗ 
ſtoßen und in ½ Liter kaltes Waſſer oder leichten 
Weißwein gethan, mit dieſem raſch zum Kochen 
gebracht und fortgekocht, bis fie ſich völlig ot, 
gelöſt haben, wonach man etwas feingeftoßenen 
Pfeffer hinzufügt und die Eſſenz durch ein grobes 
Haarſieb ſtreicht, um ſie dann ſofort in Flaſchen 
zu füllen und feſt verkorkt aufzubewahren; ſie giebt 
eine treffliche Würze an Saucen verſchiedener Art. 


Sardellen-Paſtetchen. Entweder füllt man 
fertiggebadene Butterteig-Paſtetchen mit obiger Sar⸗ 
dellen-Crͤme oder man ſticht aus meſſerrückenſtark 
aufgerolltem Blätterteig Boden und Deckel aus, 
bereitet hierauf eine Farce aus 70 Gramm aus⸗ 
gegräteten, gehackten Sardellen, 70 Gramm friſcher 
Butter, einer kleinen Meſſerſpitze geriebener Muskat⸗ 
nuß, 100 Gramm geriebenem Mundbrot, drei 
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Eidottern und einem knappen Theelöffel feingehackter 
Kräuter, verrührt alles im Reibnapf, belegt die 
Teigboden mit ein wenig Farce, legt auf dieſe eine 
ausgegrätete, zuſammengerollte Sardellenhälfte und 
auf dieſe wieder etwas Farce, drückt den Teigdeckel 
darauf, überſtreicht die Paſtetchen mit Ei, bäckt 
ſie auf einem Blech bei mäßiger Hitze ſchön gold— 
gelb und giebt ſie entweder zur Bouillon bei 
Gabelfrühſtücks und Abendeſſen oder nach der Suppe 
bei größeren Mittagsmahlzeiten. 


Sardellen⸗Salat. Zu einer größeren Schüſſel 
Salat bedarf man 250 Gramm von den beſten 
Sardellen, die man wäſſert, ausgrätet und teils 
in Heine Streiſchen ſchneidet, teils aber auch ganz 
läßt. Nun arrangiert man den Salat recht zierlich 
auf einer paſſenden Schüſſel, vermiſcht die klein⸗ 
geſchnittenen Sardellen mit kleingeſchnittenen Pfeffer⸗ 
gürkchen, in Eſſig eingelegten Champignons, aus⸗ 
gelöſten Krebsſchwänzen, in Stückchen geſchnittenen 
Bricken, geräuchertem Lachs, Kapern und möglichſt 
kleinen mixed pickles, macht alles mit feinem 
Oel und Eſſig an, häuft es auf der Schüſſel auf, 
legt oben in die Mitte eine ſternförmige Ver⸗ 
zierung von Lachsſcheiben, putzt die Oberfläche 
mit zuſammengerollten Sardellenhälften, Kapern, 
in Eſſig eingemachten Kirſchen, Oliven, ausgelöſten 
Auſtern aus und garniert den Rand der Schüſſel 
mit hahnenkammartig ausgezackten dünnen Scheibchen 
von geräucherter Zunge oder harter Cervelatwurſt 
und ähnlich ausgezackten Citronenſcheibchen. So 
bildet das Ganze eine ſehr hübſche und beliebte 
Schüſſel bei Herrenfrühſtücken, Abendeſſen ꝛc., die 
ſchon Goethe beſungen hat, indem er ſagt: 

„Die Welt iſt ein Sardellenſalat; 

Er ſchmeckt uns früh, er ſchmeckt uns ſpat: 
Citronenſcheiben rings umher, 

Dann Fiſchlein, Würſtlein, und was noch mehr 
In Eſſig und Oel zuſammenrinnt, 

Kapern, ſo künftige Blumen ſind — 

Man ſchluckt ſie zuſammen wie Ein Geſind.“ 


Sardellen-Sauce, braune. In der feinen 
Küche bereitet man dieſelbe in der Art, daß man 
etwa acht große Sardellen wäſcht, reinigt, von 
den Gräten löſt, mit 70 Gramm friſcher Butter 
im Mörſer feinſtößt, durch ein Haarſieb ſtreicht 
und kaltſtellt. Inzwiſchen kocht man ½ Liter 
braune Coulis mit einer Kelle Rindsbrühe langſam 
durch, ſchöpft Schaum und Fett gut ab und er: 
rührt kurz vor dem Anrichten die kochendheiße 
Sauce mit der Sardellenbutter. — Auf einfachere 
Art hackt man 70 Gramm gewäſſerte und aus⸗ 
gegrätete Sardellen mit einer Chalotte zuſammen 
recht fein, ſchwitzt fie mit einer braunen Einbrenne 
einige Minuten durch und verkocht alles unter 
häufigem Umrühren mit / — „ Liter kräftiger 
Fleiſchbrühe; nach Belieben ſchärft man die Sauce 
vor dem Aufgeben mit etwas Citronenſaft ab. 


Sardellen-Sauce, geſchlagene. Man rührt 
100 Gramm Butter zu Schaum, ſchlägt nach und 
nach drei Eidotter hinzu, miſcht einen Eßlöffel 
feines Weizenmehl, etwas feingehackte Citronenſchale 
und ſechs große, geſäuberte und feingehackte Sar⸗ 
dellen darunter, verrührt das Ganze über mäßigem 
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Feuer mit ¼ Liter Fleiſchbrühe und einem reich⸗ 
lichen Glaſe Weißwein bis faſt zum Kochen und 
giebt die Sauce auf. — Oder man wäſcht und 
putzt acht ſchöne Sardellen, ſchneidet ſie klein, thut 
fie nebſt zwei Eidottern, 36 Gramm friſcher Butter, 
einem knappen Löffel Mehl, etwas feingehackter 
Citronenſchale und ein wenig gehackter Chalotte in 
ein Kaſſerol, rührt alles bis zum Kochen über dem 
Feuer ab, gießt / M Liter kräftige Fleiſchbrühe zu, 
ebenſo ein Glas Weißwein und den Saft einer 
Citrone, ſchlägt die Sauce noch kurze Zeit über 
dem Feuer, ſeiht ſie durch und giebt ſie zu Tiſch. 


Sardellen-Sauce, weiße. ¼ Liter weiße 
Coulis verkocht man mit 60 Gramm Sardellen⸗ 
butter und legiert die Sauce mit zwei in etwas 
Weißwein zerquirlten Eidottern. — Oder man 
bereitet ſich eine ganz hellgelbe Mehlſchwitze, ver— 
kocht fie mit ¼ Liter kräftiger heller Fleiſchbrühe, 
thut vier ausgegrätete, gehackte Sardellen und eine 
ganze Chalotte hinein, läßt alles eine knappe Stunde 
langſam kochen, ſtreicht die Sauce durch, macht 
ſie wiederum kochend und legiert ſie mit zwei in 
Weißwein zerquirlten Eidottern. 


Sardellen- Schnitten. Man beſtreicht feine 
Weißbrotſchnitten, von denen die Rinde vor dem 
Zerſchneiden leicht abgerieben worden, mit Sardellen⸗ 
butter, friſcher Butter oder Kräuterbutter und belegt 
ſie kreuzweis mit einem Gitter von Sardellen⸗ 
ſtreifen. Oder man verrührt eine Sardellenbutter 
mit drei hartgelochten Eidottern, beſtreicht die 
Semmelſchnitten recht fett damit, legt auf jede eine 
runde Scheibe von hartgekochtem Ei und darüber 
kreuzweis zwei Sardellenſtreiſchen. Auch kann man 
die friſche Butter mit etwas Krebsbutter vermiſchen, 
die Brotſchnitten damit beſtreichen und mit einem 
Gitter von Sardelleuſtreiſchen belegen, während 
man die Gitter mit Kapern und Krebsſchwänzchen 
verziert. . 


Sardellen- Schnitten, auf franzöſiſche Art. 
Von tags zuvor gebackenen Mundbrötchen reibt 
man die Rinde ab, ſchneidet die Brötchen in dünne 
Scheiben und röſtet ſie; hierauf wäſcht und ſäubert 
man 200 Gramm Sardellen, teilt ſie in Hälften, 
die man nach der Breite der Brotſchnitten zer⸗ 
ſchneidet, und mariniert ſie eine Weile in Oel und 
Citronenſaft, während man von den Abfällen der 
Sardellenſtreiſchen mit einem Stück friſcher Butter 
Sardellenbutter bereitet. Dann rührt man aus 
ſechs hartgekochten Eidottern, zwei Eßlöffeln Senf, 
etwas gehackter Peterſilie, Eſtragon und Chalotte 
nebſt einigen Löffeln Provenceröl und feinem Eſſig 
eine ſehr dicke Remouladen⸗Sauce zuſammen, be 
ſtreicht die geröſteten Brotſchnitten erſt mit Sar⸗ 
dellenbutter, dann meſſerrückendick mit der Sauce 
und belegt ſie mit den Sardellenfilets. 


Sardellen-Schnitten, warme. 75 Gramm 
ausgewaſchene Butter werden ſchaumig gerührt und 
nach und nach mit vier friſchen Eidottern per 
miſcht; ebenſo wäſſert man zwölf ſchöne Sardellen 
ein, grätet ſie aus und trocknet ſie ab. Nun 
belegt man dünne Weißbrotſcheibchen kreuzweis mit 
Sardellenfilets, überſtreicht ſie mit der Butter, hält 


eine glühende Glaſurſchaufel darüber und giebt die 
ſo gebräunten Schnitten ſofort warm zur Tafel. 


Sardellen-Wurſt. Zu der gewöhnlichen Leber⸗ 
wurſtmaſſe (ſ. Leberwurſt) ſetzt man ausgewäſſerte, 
geſäuberte und feingehackte Sardellen bei (zu 1 Kilo⸗ 
gramm Wurſtfülle 100 —125 Gramm Sardellen), 
ſtopft und kocht die Würſte dann wie gewöhnlich, 
e dieſelben jedoch nicht, ſondern genießt fie 
friſch. 


Sardinen anzurichten. Nachdem man die 
Blechbüchſen mit einem beſonders dazu geeigneten 
Inſtrument aufgeſchnitten hat, was am beſten 
erſt einige Minuten vor dem Aufgeben geſchieht, 
nimmt man die Sardinen heraus, wäſcht ſie leicht 
ab, ordnet fie zierlich auf einer Schüſſel Op die⸗ 
ſelbe rund, ſo legt man die Fiſche ſternförmig 
darauf), verziert den Rand mit Peterſilie, belegt 
die Sardinen oder die Zwiſchenräume des Sterns 
mit Kapern und gießt etwas friſches Provenceröl 
darüber. Man kann fie als Hors d’oeuvre, zum 
Gabelfrühſtück, zum Thee ꝛc. reichen. 


Sarrasin, Buchweizen, Heidekorn, ſ. d. 


Saturei, ſ. v. w. Bohnenkraut oder Pfeffer⸗ 
kraut, ſ. d. 


Saubohne, ſ. Puffbohne. 


Saucen. Die zu den Speiſen als Beigabe 
beſonders zubereiteten Brühen, welche ſich durch 
kräftigen, pikanten, gewürzigen oder feinen Geſchmack 
auszeichnen und namentlich vollkommen zu der 
Speiſe paſſen müſſen, zu der ſie gereicht werden. 
Die Geſchicklichkeit und die Kenntniſſe eines Kochs 
oder einer Köchin zeigen ſich nirgends deutlicher 
als in der Art und Weiſe, wie ſie die Saucen 
bereiten und auswählen. Soyer, der berühmte 
engliſche Kochkünſtler, pflegte zu ſagen, daß die 
Saucen für die Kochkunſt ſeien, was die Gram⸗ 
matik der Sprache und die Tonleiter der Muſik 
iſt, und eine andere große kulinariſche Autorität 
behauptet, daß eine gute Sauce jedes Geſchmacks⸗ 
organ in Thätigkeit ſetzen müſſe. Jedenfalls ſollen 
Saucen dazu dienen, den Wohlgeſchmack der Speiſe, 
zu welcher ſie gegeben werden, erſt recht hervor⸗ 
zuheben und zu vervollkommnen, weshalb jedes 
übertriebene Würzen ſtreng zu vermeiden iſt. Die 
moderne Kochkunſt, namentlich die franzöſiſche, hat 
die Zahl der Saucen ins Unendliche vermehrt und 
ſieht mit ſpöttiſchem Mitleid auf die Zeit zurück, 
wo Denis Taillevant, der Leibkoch König Karls VII. 
von Frankreich, in feinen 1472 erſchienenen „Vian- 
dier“ ſich rühmte, ſiebzehn verſchiedene Saucen 
anfertigen zu können. Man teilt die Saucen vom 
gaſtronomiſchen Standpunkt aus hauptſächlich in 
große oder Stamm⸗Saucen und in kleine Saucen 
ein; die großen Saucen ſind: Braune Coulis, 
weiße Coulis, Bechamel⸗Sauce, Sauce veloutee, 
ſpaniſche Sauce, deutſche Sauce, italieniſche Sauce 
und außerdem noch magere Bechamel⸗ und magere 
ſpaniſche Sauce für die Faſttage. Dieſe Stamm⸗ 
Saucen werden in jeder auf großem Fuß ein— 
gerichteten Haushaltung in Vorrat bereitet, da ſie 
die Herſtellung jeder beliebigen ſogenannten kleinen 


Sauce allemande 432 


Sauce außerordentlich beſchleunigen; für kleinere 
Haushaltungen wäre es wenigſtens empfehlenswert, 
braune und weiße Coulis vorrätig zu halten, wo⸗ 
durch viel Zeit und Mühe erſpart wird, da man 
die nötigen, jeder Sauce eigentümlichen Würzen 
dann nur kurze Zeit zu verkochen braucht. Außer⸗ 
dem könnte man die Saucen noch anders einteilen, 
nämlich in warme, kalte und ſüße, oder in Fleiſch— 
brüh⸗, Fiſch⸗, Rahm⸗ und Oel-Saucen, denen 
man die Wein- und Obſt-Saucen noch an bie 
Seite ſtellen könnte. In England und Amerika 
hat man noch die käuflichen, ſcharfgewürzten Saucen 
und Ketchups, welche teils wie ſie ſind zu kaltem 
Fleiſch und Fiſch gegeſſen, teils als Würze an 
andere Saucen benützt werden. Wir führen hier 
nur einige Saucen mit ſpezifiſch franzöſiſchen Be⸗ 
nennungen an, welche ſich nicht gut einreihen ließen, 
und verweiſen im übrigen auf die Benennungen 
derſelben, unter denen man ſie in den Spalten 
unſeres Werkes finden wird. Siehe alſo Aciaz, 
Ananas⸗, Anchovis⸗, Apfel-, Aprikoſen⸗, Arak⸗, 
Arme Leute-, Arrowroot-, Aufleg-, Auſtern-Sauce ꝛc. 


Sauce allemande, ſ. Deutſche Sauce. 


Sauce aux atelettes, ſ. Aufleg- oder Auf⸗ 
ſtreich⸗Sauce. 


Sauce A l’Aurore. Ziele namentlich in Eng⸗ 
land, aber auch in Frankreich häufig zu Steinbutt 
und Seezunge bereitete Sauce wird auf folgende 
Weiſe hergeſtellt: Man ſtößt den Rogen oder die 
Eier von einem Hummer nebſt 100 Gramm frifcher 
Butter in einem Marmormörſer gehörig durch 
einander und ſtreicht die Butter durch ein Haarſieb, 
thut fie dann in ein Kaſſerol mit reichlich / Liter 
Bechamel-Sauce, fügt den durchgeſeihten Saft einer 
halben Citrone, ſowie etwas Salz und Cayenne⸗ 
pfeffer hinzu, nach Belieben auch einen Kaffeelöffel 
Sardelleneſſenz und läßt die Sauce unter öfterem 
Umrühren langſam heiß werden, bis ſie faſt zum 
Kochen gelangt, doch darf ſie nicht wirklich kochen, 
da ſie ſonſt die ſchön rote Färbung verlieren würde. 


Sauce b6arnaise, ſ. Bearner Sauce. 


Sauce bigarade, ſ. Orangen⸗Sauce zu Enten 
und Wildgeflügel. 


Sauce blanquette. In 70 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter verrührt man einen Kochlöffel 
Mehl, ſchwitzt dasſelbe nur ganz hellgelblich und 
gießt nach und nach unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren ein knappes ½ Liter ſiedendes Waſſer an, 
würzt dies mit Salz, weißem Pfeffer, einem Kräuter⸗ 
bündelchen und einem Lorbeerblatt, thut eine An⸗ 
zahl kleiner weißer Zwiebelchen, kleine Champignons 
und einige zerſchnittene Artiſchocken hinzu, läßt dies 
ſelben eine halbe Stunde in der Sauce kochen und 
legt lalten Kalbsbraten oder Geflügelreſte, in nette 
Stückchen zerteilt, hinein, um ſie darin heiß werden 
zu laſſen. Kurz vor dem Anrichten nimmt man 
das Kräuterbündel heraus und vermiſcht die Sauce 
mit ein wenig Sardellenbutter und Citronenſaft. 


Sauce bordelaise, ſ. Bordeaux⸗Sauce. 


Sauce suprème 


Sauce Colbert, zerlaſſene Fleiſchglace, mit 
Butter verkocht und mit Citronenſaft abgeſchärft. 


Sauce diable, Teufels⸗Sauce, ſ. d. 

Sauce duchesse, ſ. Herzogin⸗Sauce. 

Sauce espagnole, ſ. Spaniſche Sauce. 
Sauce financiere, ſ. Financière, Sauce à la. 
Sauce génevoise, j. Genfer Sauce. 


Sauce A la Grand-Veneur, eine ſpaniſche 
Sauce mit Wildfumet und friſchem Wildblut, die 
zu Wildbret gegeben wird. 


Sauce A l'ltalienne, ſ. Italieniſche Sauce. 


Sauce A l’ivoire bereitet man aus Sauce 
supröme (f. d.), die man mit heißem Rahm ab- 
quirlt, fo daß fie weiß wie Elfenbein (Ivoire) 
erſcheint. Man giebt ſie zu Hühnern, Kapaunen 
und Poularden. 


Sauce A la maréchal, ſ. Marſchall⸗Sauce. 


Sauce mousseline, eine holländiſche Sauce, 
die vor dem Aufgeben noch mit friſchem, geſchlagenem 
Rahm ſchaumig gequirlt wird. 


Sauce napolitaine, beſteht aus Mirepoix 
(f. d.), d. h. einer Fleiſch- und Gemüſe-Eſſenz, 
mit Wein, Tomatenpurée und brauner Coulis 
verkocht. 


Sauce au petit maitre. Man thut ein Glas 
Weißwein, ¼ Liter kräftige Fleiſchbrühe, eine halbe, 
in Scheiben geſchnittene Citrone, ein Stück klein⸗ 
geſchnittene Weißbrotrinde, zwei Theelöffel Pro- 
venceröl, 2—3 kleine Zwiebelchen, ein Bündelchen 
Peterſilie nebſt etlichen Eſtragonblättern, ein Stück⸗ 
chen Knoblauch, zwei Gewürznelken, ſowie etwas 
Pfeffer und Salz in ein Kaſſerol, kocht alles wohl 
zugedeckt eine Viertelſtunde über gelindem Feuer, 
entfettet die Sauce, ſtreicht ſie durch ein Haarſieb 
und ſerviert ſie zu Wild oder Geflügel. 


Sauce piquante. Ein Stück würfligge⸗ 
ſchnittenen, mageren rohen Schinken, zwölf ge— 
ſchälte Chalotten und ein Lorbeerblatt kocht man 
jo lange mit ¼ Liter gutem Weineſſig, bis die 
Flüſſigkeit auf zwei Eßlöffel voll eingekocht iſt; 
hierauf gießt man ¼ Liter braune Coulis und 
zwei Schöpftellen gute Rindfleiſch-Jus an, verkocht 
die Sauce eine Viertelſtunde ganz langſam, fettet 
ſie ab und ſeiht ſie durch. 1 


Sauce à la poulette, ſ. Poulette, Sauce A la. 
Sauce provengale, ſ. Provencale, Sauce A la. 


Sauce à la Régence, eine braune Sauce, aus 
ſpaniſcher Sauce mit Chalotten, Champignons und 
Trüffelſchalen verkocht, dann durchgeſeiht und mit 
in Madeira gedünſteten, würfliggeſchnittenen Trüffeln 
nochmals aufgekocht. 


Sauce Robert, ſ. Robert⸗Sauce. 


Sauce supr&me. ½ Liter weiße Coulis oder 
noch beſſer Sauce veloutée wird mit ¼ Liter 
Geflügeleſſenz nebſt einigen Champignons und 
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Trüffelabfällen eine halbe Stunde langſam gekocht, 
gut abgeſchäumt, durchgeſeiht und raſch bis zu 
/— / Liter eingekocht; man ſchärft die Sauce 
mit etwas Citronenſaft ab, vermiſcht ſie mit einem 
Stück friſcher Butter und giebt ſie zu ſautiertem 
Geflügel. 


Sauce A la tartare, Vier hartgekochte, durch— 
geſtrichene und zwei rohe Eidotter werden mit zwei 
reichlichen Löffeln gutem Senf, etwas kleingehacktem 
Eſtragon und Kerbel ſowie zwei feingehackten Cha⸗ 
lotten tüchtig verrührt, worauf man allmählich 
5—6 Löffel Provenceröl und vier Eßlöffel guten 
Eſſig hinzumiſcht, die Sauce durch ein Haarſieb 
ſtreicht und zu kaltem Wild giebt. 


Sauce tournée. Man läßt ½ Liter ſtarke 
helle Geflügelbrühe mit einem Kräuterbündelchen, 
ſechs kleinen grünen Zwiebelchen und ſechs klein⸗ 
geſchnittenen Champignons eine halbe Stunde ganz 
leiſe verkochen und verdickt ſie dann mit einer ganz 
hellen Mehlſchwitze oder einem Stück in Mehl ge⸗ 
rollter Butter, mit der die Sauce ebenfalls eine 
kurze Zeit durchkochen muß, worauf man ſie durch⸗ 
ſeiht, entfettet und zu Geflügel oder Kalbfleiſch giebt. 


Sauce d’Uxelles. ½ Liter gut geputzte Cham⸗ 
pignons werden feingehackt, ebenſo drei Chalotten 
und ein wenig Peterſilie ſowie zwei kleine Trüffeln; 
dies thut man nebſt 30 Gramm geſchabtem Speck, 
einem Stückchen friſcher Butter und etwas Pfeffer 
und Salz in ein Kaſſerol, verrührt alles fünf 
Minuten über dem Feuer, fügt ein Glas zuvor 
einmal aufgekochten ſtarken Weißwein und eine 
große Schöpftelle weiße Coulis hinzu, verkocht 
dies zu einer dicken Sauce und legiert dieſelbe mit 
drei Eidottern und dem Saft einer halben Citrone. 
Man benutzt dieſe Sauce, um Kalbsmilch, Ges 
flügelſtücke ꝛc. damit zu überziehen. 


Sauce Valois. Zwei feingehackte Chalotten 
werden einige Minuten in zwei Löffeln Eſſig ge⸗ 
kocht, worauf man den Eſſig erkalten läßt, mit 
fünf Eidottern vermiſcht und über gelindem Feuer 
mit 70 Gramm friſcher Butter, etwas Geflügel 
Glace und zuletzt einem Löffel feingehackter Peter⸗ 
ſilie nach und nach verrührt. 


Sauce volage, zum Aufbewahren. Man ſtößt 
in einem Mörſer ſechs gewaſchene Sardellen, ſechs 
Chalotten, drei Knoblauchzehen und eine große 
Priſe Cayennepfeffer durcheinander, thut alles in 
eine Steinbüchſe, gießt ½¼ Liter Eſſig darüber, 
läßt die Sauce zehn Tage ziehen, ſeiht ſie durch, 
füllt ſie in kleine Flaſchen, bewahrt ſie einige 
Wochen auf und giebt ſie dann zu Fiſch, nament⸗ 
lich Seefiſch. 

Sauce Zingara. Man röſtet gehackte Chalotten 
in Butter, verkocht ſie mit Eſſig und Fleiſchjus, 
ſchlägt die Sauce durch, ſchärft ſie mit Citronen⸗ 
ſaft ab und kocht ſie nochmals mit etwas gehackter 
Peterſilie auf. 

Saucischen oder Saucifjes. Kleine, finger⸗ 
lange, in dünne Därme gefüllte Würſtchen, welche 
in Butter gebraten und zum Garnieren von Ge⸗ 
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Sauciſſes, franzöſiſche 


müſen benutzt werden. Mit demſelben Namen 
bezeichnet man auch die ſogenannten Wiener Würſt⸗ 
chen, Schweidnitzer und Regensburger Würſtchen 
oder Gabelwürſtchen, dünne, paarweis zuſammen⸗ 
gebundene, halbgeräucherte Würſtchen, welche man 
einige Minuten in ſiedendes Waſſer ſteckt und dann 
mit geriebenem Meerrettig oder Senf zu Butter⸗ 
brot oder Semmel zu verzehren pflegt, aber auch 
bisweilen zur Garnierung von Kohl, ſauren Linſen 
oder Sauerkraut verwendet. Die erſtgenannten 
Saucischen bereitet man in allen feineren Küchen 
ſelbſt, aus feingehacktem Schweinefleiſch, mit Salz, 
ein wenig weißem Pfeffer, nach Geſchmack auch 
mit ganz wenig gehackter Citronenſchale oder fein⸗ 
gehackten Trüffeln gewürzt und mit etwas Rahm 
angefeuchtet, worauf man die Maſſe in fingerſtarke 
Hammeldärme füllt, die Würſtchen 10—12 Centi⸗ 
meter lang abbindet und langſam in heißer Butter 
brät. — Vortrefflich iſt auch folgende Miſchung 
zu Saucischen: 250 Gramm feingehacktes Kalb⸗ 
fleiſch vom Carreéſtück, 250 Gramm gut durch⸗ 
wachſenes, gehacktes Schweinefleiſch, mit etwas 
Citronenſchale und einer ausgegräteten Sardelle, 
Salz und ein wenig weißem Pfeffer gewürzt und 
mit einer knappen Obertaſſe fettem ſüßen Rahm an⸗ 
geſeuchtet, werden gut untereinander gemiſcht, in 
dünne Hammeldärme nicht zu feſt geſtopft und zu 
fingerlangen Würſtchen abgebunden. 


Saucischen in Blätterteig. Einen gut bes 
reiteten Blätterteig rollt man meſſerrückenſtark aus, 
ſchneidet ihn in 10—12 Centimeter lange und 
9 Centimeter breite Stücke, beſtreicht dieſelben leicht 
mit geſchlagenem Ei, legt auf die Mitte jedes 
ſolchen Teigſtückes ein ungefähr? Centimeter langes, 
aus obiger Farce geformtes Würſtchen ohne Darm, 
rollt den Teig darüber zuſammen, drückt ihn an 
beiden Enden mit der Meſſerklinge It aneinander, 
legt dann ſämtliche eingehüllte, etwas breitgedrückte 
Würſtchen nicht zu dicht nebeneinander auf ein mit 
Waſſer benetztes Blech, überſtreicht ſie mit Ei und 
bäckt ſie in einem ziemlich heißen Ofen ſchön 
goldgelb. 


Saucischen von Kalbfleiſch, ſ. Kalbfleiſch⸗ 
Würſtchen. 


Saneiſſes, franzöſiſche, oder Saucisses de 
Lyon. 2 Kilogramm mageres Schweinefleiſch vom 
Rückenſtück und 1 Kilogramm von Haut und Fett 
befreite Rindslende werden ſehr fein gehackt und 
geſtoßen oder gemahlen; dann fügt man 1 Kilo⸗ 
gramm würfliggeſchnittenen rohen Speck hinzu, würzt 
die Maſſe mit 300 Gramm Salz, 20 Gramm 
gemahlenem und 20 Gramm grobgeſtoßenem Pfeffer 
ſowie 5 Gramm Pfefferkörnern und 50 Gramm 
pulveriſiertem Salpeter, vermiſcht alles ſehr gut, 
läßt es vierundzwanzig Stunden ſtehen, füllt die 
Farce dann in dicke, ſorgſam geſäuberte Schweins⸗ 
därme, ftopft fie ſehr feſt und windet ſie ſchließlich 
in der Runde zuſammen wie eine Rolle Tabak. 
Nun legt man fie in eine große Schüſſel, beſtreut 
ſie mit Salz und ein wenig Salpeter, preßt ſie 
unter einem beſchwerten Deckel, pökelt fie auf dieſe 
Weiſe acht Tage lang und hängt ſie hierauf in 
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den Rauch. 
mit Weinhefe ein, die mit Thymian, Salbei und 
Lorbeerblättern aufgekocht worden iſt, bindet die 
Würſte wieder ganz feſt zuſammen und trocknet 
ſie im Rauchfang, um ſie ſpäter in Papier gehüllt 
in einer Kiſte mit Holzaſche aufzubewahren. 


Sauerampfer, franz. oseille, engl. sorrel, 
lat. Rumex acetosa. Der eigentliche Sauer⸗ 
ampfer wächſt überall auf Wieſen wild, hat läng⸗ 
lich pfeilförmige, angenehm ſauer ſchmeckende Blätter 
und wird als Suppenkraut und Gemüſe häufig 
angewendet, doch kultiviert man zu dieſem Zweck 
gewöhnlich eine breitblätterige Abart, Rumex 
acetosa hortensis, oder den franzöſiſchen Sauer⸗ 
ampfer, Rumex scutatus, mit langgeſtielten, herz⸗ 
förmigen, ſpitz zulaufenden graugrünen Blättern, 
auch den ſogenannten immerwährenden oder eng⸗ 
lichen Spinat, Rumex patientia, mit eirund 
lanzettförmigen Blättern. Alle Sauerampferarten 
verlangen einen mäßig feuchten, fetten Boden und 
die Ausſaat geſchieht im Spätherbſt oder zeitig im 
Frühjahr. Ganz vorzugsweiſe beliebt iſt der Sauer⸗ 
ampfer als Gemüſe und Suppenkraut in Frank⸗ 
reich, wo man ſeinen erfriſchenden angenehmen 
Geſchmack ſehr zu ſchätzen weiß; man pflegt dort 
zu ſagen, daß nach dem Genuß von Auſtern nichts 
ſo gut ſei, als eine Suppe, wo der Sauerampfer 
vorherrſche, und ſchon Horaz empfiehlt, am Tage 
nach einem großen Gaſtmahl ſich an Sauerampfer 
zu erquicken, der alſo damals eine Art Mittel gegen 
Katzenjammer und Magenüberladung geweſen zu 
ſein ſcheint. Gleich dem Spinat iſt der Sauer⸗ 
ampfer am beſten im zeitigen Frühjahr. 


Sauerampfer à la cröme. Nachdem man 
den Sauerampfer von den Stielen geſtreift und 
gewaſchen hat, wirft man ihn in ſiedendes, ſchwach 
geſalzenes Waſſer, läßt ihn zehn Minuten kochen, 
gießt ihn ab, kühlt ihn in friſchem Waſſer und läßt 
ihn auf einem Sieb abtropfen. Hierauf wird er 
feingehadt, während man 30 Gramm geriebene 
Semmel in 90 Gramm heißer Butter gelbröſtet; 
dann thut man den Sauerampfer hinzu, dünſtet 
ihn kurze Zeit damit, gießt etwas fetten ſauren 
Rahm an, verkocht das Gemüſe unter beſtändigem 
Umrühren einige Minuten darin, ſalzt es und 
legiert es mit ein bis zwei in ſüßem Rahm zer⸗ 
quirlten Eidottern. Man giebt zu Sauerampfer⸗ 
Gemüſe Lamms-Coteletten, gedämpftes oder or: 
bratenes Lammfleiſch, verlorene Eier, gebratene 
Kalbsmilch u. dergl. 


Sauerampfer einzulegen. Der gut geleſene 
und gewaſchene Sauerampfer wird einige Minuten 
in kochendes, ſchwach geſalzenes Waſſer geworfen, 
wo er jedoch nicht aufkochen darf, um ihn dann 
auf einen großen Durchſchlag zu ſchütten und unter 
häufigem Schütteln einen Tag über ſtehen zu er 
damit er völlig trocken wird. Man thut ihn hier⸗ 
auf in einen ſauberen Steintopf, ohne ihn irgend⸗ 
wie zu drücken, ſtreicht ihn glatt und übergießt ihn 
mit einer dicken Schicht von geſchmolzenem Hammel⸗ 
fett, damit keine Luft hinzukommt, worauf man den 
Topf mit Papier überbindet und im Keller auf⸗ 
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Nach einigen Tagen reibt man fie | bewahrt. Beim Gebrauch bereitet man den Sauer⸗ 


ampfer als Gemüſe wie den friſchen, muß aber 
nach dem Herausnehmen ſtets das Fett ſofort 
wieder ſchmelzen und darüber gießen. 


Sauerampfer, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Man lieſt und wäſcht die nötige Menge friſchen 
Sauerampfer, thut ihn in ein Kaſſerol, gießt / 
bis ¼ Liter kochendes Waſſer, worin man einen 
Eßlöffel Salz aufgelöſt hat, darüber, thut ein 
wenig Kerbel und die Blätter von einem Häuptchen 
Kopfialat hinzu, läßt alles raſch weichkochen, gießt 
das Waſſer davon ab, ſtreicht das Gemüſe durch 
ein Sieb, ſchüttet es in das Kaſſerol zurück, ſtäubt 
ein wenig Mehl und weißen Pfeffer darüber und 
verrührt es mit 70 Gramm Butter bis zum Kochen, 
um es mit zwei Eidottern zu legieren und mit 
hartgekochten, in Viertel zerſchnittenen Eiern an⸗ 
zurichten. 


Sauerampfer⸗Gemüſe. Gut geleſenen und 
gewaſchenen Sauerampfer läßt man gehörig ab⸗ 
tropfen, hackt ihn nicht gar zu fein und dünſtet 
ihn mit einem Stück Butter in ſeinem eigenen 
Saft weich. Hat ſich ſehr viel Saft angeſammelt, 
ſo gießt man einen großen Teil desſelben ab, 
ſchüttet etwas kräftige, mit einer hellen Mehlſchwitze 
verdickte Fleiſchbrühe zu, würzt das Gemüſe mit 
Salz und einer Meſſerſpitze geriebener Muskatnuß, 
läßt es unter fortgeſetztem Umrühren gut durch⸗ 
kochen und giebt es fo, oder mit zwei Eidotter 
legiert auf. 


Sauerampfer⸗Purée. Man lieſt, wäſcht und 
blauchiert den Sauerampfer, kühlt ihn in friſchem 
Waſſer ab, drückt ihn feſt aus und ſtreicht ihn 
durch ein feines Haarſieb, thut ihn in ein Kaſſerol, 
ſtäubt einen Löffel Mehl darüber, verrührt ihn mit 
kräftiger Fleiſchbrühe, würzt mit Salz, Muskatnuß 
und ein wenig Zucker und kocht das Purde unter 
beſtändigem Umrühren über mäßigem Feuer gar, 
vermiſcht es mit einem Stückchen friſcher Butter, 
richtet es an und legt ein geſpicktes, gedämpftes 
und glaſiertes Kalbs⸗Fricandeau darauf, welches 
man vorher in Scheiben zerſchnitten und wieder 
zuſammengeſchoben hat; auch kann man das Purke 
mit Lamm- oder Kalbs⸗Coteletten garnieren. 


Sauerampfer⸗Salat. Nachdem man recht 
jungen, friſchgepflückten Sauerampfer geleſen hat, 
wäſcht man die von den Stielen gepflückten Blätter, 
läßt ſie trocken ablaufen und ſchwenkt ſie in einem 
Tuche gut aus, thut ſie in eine Salatſchüſſel und 
macht fie mit Salat⸗Sauce oder Salz, Oel und 
Eſſig an. 


Sauerampfer⸗Sauce. Einige Handvoll friſche 
Sauerampfer- Blätter werden geleſen, gewaſchen, 
abgetropft, feingehackt und mit ein wenig ge⸗ 
hacktem Schnittlauch oder einem Stückchen 7 1 5 
Zwiebel nebſt etwas friſcher Butter in einem zu⸗ 
gedeckten Kaſſerol weichgedämpft, worauf man 
braune Coulis oder mit Mehlſchwitze verdickte 
Fleiſchbrühe, ein klein wenig Muskatnuß und Salz 
hinzufügt, die Sauce verkocht und zu gebratenem 
Lamm⸗ oder Kalbfleiſch giebt. — Auch Tomm man 


Sauerampfer⸗Suppe 


den Sauerampfer, nachdem er mit der Butter 
durchdünſtet iſt, durch ein grobes Haarſieb ſtreichen, 
mit weißem Pfeffer, Salz und einer Priſe Zucker 
würzen und mit brauner oder weißer Coulis ver⸗ 
kochen, jenachdem die Sauce für gebratenes Rind⸗ 
fleiſch oder Geflügel, Lamm- und Kalbfleiſch be⸗ 
ſtimmt iſt; zu den hellen Fleiſcharten ſchärft man 
ſie gewöhnlich noch mit ein wenig Citronenſaft ab. 


Sauerampfer⸗Suppe. Drei reichliche Handvoll 
Sauerampfer pflückt man von den Stielen, wäſcht 
die Blätter gut, läßt ſie trocken ablaufen, dünſtet 
ſie mit Butter in ihrem eigenen Saft weich, ſtreicht 
ſie durch, vermiſcht ſie mit zwei Löffeln Mehl, gießt 
2 Liter kräftige Fleiſchbrühe an, kocht die Suppe 
unter fleißigem Umrühren kurze Zeit durch, würzt 
ſie mit Salz und einer Meſſerſpitze Muskatnuß 
und richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 
— Oder man ſchneidet, nachdem die Fleiſchbrühe 
angegoſſen iſt, einige rohe mehlige Kartoffeln hinein, 
läßt ſie zerkochen, zerquirlt ſie gut in der Suppe 
und giebt dieſelbe ohne geröſtete Semmel zu Tiſch. 


Sauerbeere, ſ. v. w. Berberitze, ſ. d. 
Sauerbraten, 1. Rinderbraten, ſaurer. 
Sauerkohl, ſ. Sauerkraut. 


Sauerkraut einzulegen, ſ. Kraut einzulegen 
als Sauerkraut. 


Sauerkraut zu kochen, mit Aepfeln. Fünf 
bis ſechs größere Borsdorfer Aepfel werden ge— 
ſchält, in Viertel geteilt und vom Kernhaus befreit, 
worauf man ſie in ſiedendes Waſſer legt, 15 Gr. 
geſtoßenen Zucker und 100 Gr. Butter, ausge⸗ 
laſſenes Schweine- oder Gänſefett ſowie die nötige 
Menge Sauerkraut hinzufügt und langſam weich—⸗ 
kochen läßt. Iſt das Kraut weich und gehörig 
mit den zerkochten Aepfeln verrührt, ſo ſchwitzt 
man einen Eßlöffel Mehl in Fett hellgelb, verkocht 
ihn mit der Brühe, ſalzt dieſelbe, dünſtet das 
Kraut noch eine Weile damit durch und richtet es 
an. Zu bemerken iſt, daß Sauerkraut ſtets nur 
in irdenen Gefäßen gekocht werden darf. 


Sauerkrant zu kochen, mit Auſtern. Das 
Sauerkraut wird, falls es ſtark ſauer ſein ſollte, 
flüchtig gewaſchen, in reichlichem ſiedenden Waſſer 
weichgekocht und abgegoſſen; auf 1 Kilogramm 
Kraut ſchwitzt man einen Kochlöffel feines Mehl 
in Gänſe⸗ oder Entenfett hellgelb, verkocht dieſe 
Mehlſchwitze mit kräftiger Fleiſchbrühe, thut das 
Sauerkraut hinzu, ſalzt es und dünſtet es kurz in 
der Brühe ein; beim Anrichten belegt man es mit 
ausgebrochenen, von den Bärten befreiten, einen 
Moment in ſiedenden Weißwein gelegten und dann 
wieder herausgenommenen oder in heißem Schmal, 
ausgebackenen Auſtern; auch Muſcheln laſſen wd 
ebenſo verwenden. 


Sauerkraut zu kochen, auf bayriſche Art. 
Man ſchichtet das Sauerkraut in ein Kaſſerol, 
ſteckt in die Mitte desſelben ein gutes Stück fettes 
friſches Schweinefleiſch oder ein großes Stück 
Schinken, geräuchertes Schweinefleiſch u. dergl., 
ſalzt das Kraut und Fleiſch, jenachdem letzteres 
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Sauerkraut mit Fiſch 


friſch oder geräuchert iſt, mehr oder weniger, gießt 
Waſſer darauf, ſo daß das Kraut davon bedeckt 
iſt, thut eine gehackte, in Gänſe- oder Schweinefett 
gelbgeſchwitzte Zwiebel hinzu und läßt das Gericht 
gut zugedeckt weichkochen. Das Fleiſch wird heraus⸗ 
genommen, ſobald es genügend weich iſt, das 
Kraut ohne weitere Zuthat kurz eingeſchmort und 
mit dem warm erhaltenen, in Stücke zerſchnittenen 
Fleiſch aufgegeben. 


Sauerkraut zu kochen, mit Champagner oder 
Weißwein. Das Kraut wird mit kaltem Waſſer, 
einem Stück gutem ausgelaſſenen Gänſe- oder 
Schweinefett und etwas Salz zugeſetzt, weichgekocht 
und dann mit ¼ Liter Champagner oder Weiß⸗ 
wein vermiſcht und kurz eingedünſtet, um es zu 
gebratenen Rebhühnern, Krammetsvögeln, ge— 
dämpftem Faſan und ähnlichem feinen Geflügel 
aufzugeben. 


Sauerkraut mit Erbſen. Das Sauerkraut 
wird in Waſſer völlig weichgekocht, abgegoſſen, mit 
einem guten Stück Gänſe- oder Schweinefett und 
etwas Salz tüchtig verrührt und noch eine Weile 
kurz eingeſchmort. Nebenbei kocht man ¼ — 1 Liter 
trockene Erbſen in Waſſer weich, ſchüttet das Waſſer 
ab, gießt Rinds⸗ oder Schweinefleiſch-Brühe an, 
auch Schinkenbrühe, wenn man deren hat, kocht 
die Erbſen damit noch eine Zeitlang durch, ſtreicht 
ſie durch ein Sieb, läßt ſie nochmals heiß werden, 
beſtreut ſie beim Anrichten mit geriebener, in Butter 
geröſteter Semmel, giebt das Sauerkraut auf einer 
anderen Schüſſel auf, garniert es mit Bratwürſten 
oder giebt Schinten, Rauch- oder Pökelfleiſch dazu 
und ißt Kraut und Erbſen zuſammen. 


Sauerkraut mit Faſan, ſ. Faſan mit Sauer⸗ 
kraut. 


Sauerkraut mit Fenchel und ſaurem Rahm. 
Gutes Sauerkraut wird eine Stunde in Waſſer 
gekocht, dann abgegoſſen, mit reichlichem Fett und 
etwas Salz eine Viertelſtunde durchgeſchmort, mit 
einem Löffel Mehl beſtäubt und mit Fleiſchbrühe 
nebſt einer Handvoll kleingeſchnittenem Fenchelkraut 
vollends weichgedämpft. Kurz vor dem Anrichten 
gießt man einige Löffel ſauren Rahm zu, läßt 
denſelben verkochen und giebt das Kraut mit Kalbs⸗ 
coteletten oder gebratenem Geflügel zu Tiſch. 


Sauerkraut mit Fiſch. Ein friſcher, etwa 
1 Kilogramm ſchwerer Hecht oder Zander wird in 
Salzwaſſer gekocht, von Haut und Gräten befreit 
und in Stückchen zerpflückt. Vorher hat man 
Sauerkraut mit Waſſer, reichlichem Gänſe- oder 
Schweinefett, nach Belieben auch einer feingehackten, 
in Fett geſchwitzten Zwiebel weichgekocht und ganz 
kurz eingedünſtet, wobei man zuletzt ein Glas 
Weißwein oder etwas Fleiſchbrühe hinzufügen kaun. 
Man beſtreicht nun eine Schüſſel mit Butter, thut 
eine Schicht Sauerkraut, welches häufig noch mit 
etwas ſaurem Rahm oder Bechamel-Sauce an⸗ 
gefeuchtet wird, dann eine Schicht Fiſch⸗Stückchen 
und wieder Kraut und Fiſch hinein, beſtreut die 
oberſte Krautſchicht mit geriebener Semmel oder 
Parmeſankäſe, beträufelt ſie mit Butter oder Krebs⸗ 
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Sauerkraut, gebackenes 2c. 


butter und bäckt das ſehr ſchmackhafte Gericht in 
einem Ofen mit guter Oberhitze eine Viertelſtunde 
oder bis die Oberfläche ſchön gebräunt iſt. Auch 
Seefiſch und Ueberreſte von blaugeſottenem Fiſch 
laſſen ſich hierzu gut verwenden. 


Sauerkraut, gebackenes, mit Kartoffeln, auf 
rheinländiſche Art. Man belegt ein Kaſſerol mit 
einigen Speckscheiben, thut das Sauerkraut hinein, 
legt ein Stück ausgelaſſenes Schweinefett dazwiſchen, 
ſalzt es ein wenig, gießt kochendes Waſſer darüber 
und läßt es zugedeckt langſam garkochen; gegen 
Ende der Kochzeit nimmt man den Deckel ab, 
ſchüttet ein Glas Weißwein an und dünſtet das 
Kraut kurz ein. Inzwiſchen hat man auch eine 
der Menge des Krautes angemeſſene Anzahl Kar⸗ 
toffeln weichgekocht, geſchält, gerieben, in Butter 
und etwas Milch durchgedämpſft und thut fie nun 
ſchichtweiſe mit dem Kraut in eine tiefe, mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, zerquirlt drei Eidotter mit 
IL Liter ſaurem Rahm und zwei bis drei at? 
geriebenem Parmeſankäſe, ſchüttet dieſen Guß auf 
die oberſte Krautſchicht und läßt ihn im Ofen ſchön 
hellbraun backen. Man giebt dieſe Speiſe als 
Faſtengericht mit gebackenem Fiſch, oder auch ſonſt 
mit Bratwürſten, Schweinscoteletten oder Schinken. 


Sauerkraut mit Guß. Das gut mit reich⸗ 
lichem Fett, Waſſer, ein wenig Salz und zuletzt 
einem Glaſe Weißwein weichgekochte und ein— 
gedünſtete Kraut wird in eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene Schüſſel bergartig aufgeſchichtet, mit 
einem gehörig verrührten Guß von faſt ¼ Liter 
fettem ſauren Rahm, vier Eidottern, 70 Gramm 
feinem Weizenmehl, etwas Salz, einem Löffel Zucker 
und dem Schnee der Eiweiße überſchüttet und bei 
guter Oberhitze faſt eine Stunde gebacken. Man 
ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß und ſtreut 
reichlich Sand unter denſelben, damit das Kraut 
ſich nur von oben, nicht von unten bräunen kann. 


Sauerkraut⸗Paſtete. Man legt eine Paſteten— 
form mit Butterteig aus, thut zuerſt eine Schicht 
kurz und ſaftig eingeſchmortes, mit Champagner 
oder Weißwein gekochtes Sauerkraut (ſ. oben) 
hinein, auf dieſes entweder ein Ragout von Reb⸗ 
hühnern oder Faſan mit Trüffeln und ſehr dick 
eingekochter Sauce, oder einen zerlegten gebratenen 
oder gedämpften Faſan, zerlegte gebratene, nach 
Belieben auch gefüllte Rebhühner, die man mit 
einem Teil ihres Fonds beträufelt, zuletzt wieder 
eine Schicht Kraut, belegt es mit Butterflöckchen 
oder Speckſcheibchen, verſchließt die Paſtete mit 
einem Deckel von Teig, bäckt ſie eine Stunde und 
giebt fie zur Tafel. 


Sauerkraut⸗Salat, auf polnische Art, Man 
nimmt die nötige Menge gut durchgeſäuertes Kraut 
aus dem Faß, hackt es ein wenig, vermiſcht es mit 
reichlichem Oel, wenig Eſſig, etwas Salz, Pfeffer 
und Kapern, miſcht alles gut durcheinander und 
garniert es mit zerſchnittenen Bricken, was einen 
ſehr wohlſchmeckenden und erfriſchenden Salat giebt, 
der ohne die Zuthat von Bricken ſogar ſehr leicht 
verdaulich iſt und ſelbſt ſolchen Kranken geſtattet 
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wird, die nicht überhaupt ſaure Speiſen zu ver⸗ 
meiden haben. 


Sauerkraut⸗Salat, auf ruſſiſche Art. Einige 
Handvoll rohes, gut durchgeſäuertes Sauerkraut 
drückt man aus, legt es in eine Schüſſel und 
übergießt es mit einer Miſchung von Senf, Oel, 
Eſſig und Zucker, oder man überſtreut es mit 
geſtoßenem Zucker und gereinigten, etwas aus— 
gequellten Korinthen und vermiſcht es mit ein 
wenig Weineſſig. 


Sauerkraut mit Schinken. Man ſtreicht eine 
Form oder ein Kaſſerol gut mit Butter aus, 
legt eine 2 Centimeter hohe Schicht rohes Sauer⸗ 
kraut hinein, bedeckt dasſelbe mit einer Lage ge⸗ 
ſchälter, in Viertel geſchnittener Borsdorfer Aepfel, 
die man mit Schinkenſcheiben belegt, und fährt mit 
dem Einfüllen dieſer abwechſelnden Schichten fort, 
bis die Form gefüllt iſt, thut aber zu jeder Schicht 
Sauerkraut ein Stück Butter oder Schweinefett, 
übergießt die oberſte Schicht mit fettem ſauren 
Rahm und läßt das Gericht bei mäßiger Hitze 
drei Stunden backen; beim Anrichten belegt man 
es noch mit kleinen Braſtwürſtchen. 


Sauerkraut⸗Suppe, ruſſiſche, ſ. Kohl⸗Suppe, 
ruſſiſche, aus geſäuertem Kohl. 


Sauerkraut, auf ungariſche Art. Nachdem 
man einige Hände voll Sauerkraut in Waſſer oder 
Schweinefleiſchbrühe weichgekocht hat, brennt man 
es mit Fett und einem Löffel Mehl ein, würzt 
es mit Salz, Pfeffer und etwas Safran und dünſtet 
es langſam noch eine Stunde gut zugedeckt durch; 
es muß reichliche Brühe haben und darf nicht zu 
ſehr einkochen. Beim Anrichten garniert man es 
mit Bratwürſten. — Oder man ſchmort zuerſt 
das Kraut mit Fett gelblich, ſtäubt etwas Mehl 
darüber, gießt Schweinefleiſchbrühe an und läßt es 
langſam weichkochen; kurz vor dem Aufgeben miſcht 
man einige Eßlöffel Rahm und etwas feinge— 
ſchnittenen Dill darunter, dämpft es noch eine 
Viertelſtunde damit und giebt es zu Schinken oder 
Bratwurſt. 


Sauge, Salbei, ſ. d. 

Saumon, Lachs, ſ. d. 

Saumure, Salzlake, Marinade. 

Saupiquet, pilante, ſtarkgewürzte 
Zwiebelſauce. 

Saurachbeeren, ſ. v. w. Berberitzen, ſ. d. 

Saure Eier, j. Eier, ſaure. 

Saure Kartoffeln, ſ. Kartoffel-⸗Stückchen, ſaure. 


Saure Klöße. 250 Gramm würfliggeſchnittene 
Semmel werden in etwas zerlaſſenem Speck gelblich 
geröſtet; hierauf rührt man 70 Gramm Butter 
ſchaumig, thut nach und nach drei Eier, die ge— 
röſtete Semmel mit dem Speck, 4—5 Löffel Mehl, 
ein wenig Rahm, Salz und eine Priſe pulveri— 
ſierten Majoran hinzu, läßt den Teig eine halbe 
Stunde ſtehen, formt ihn zu runden, großen Klößen 
und kocht dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer gar. 


Brühe, 


Saure Linſen 


Inzwiſchen bereitet man eine ſaure Sauce dazu, 
indem man zwei geriebene Zwiebeln nebſt einem 
Löffel Mehl in Butter gelbſchwitzt, ¼ u Liter Fleiſch— 
brühe angießt und damit verkocht, ein Glas Weiß: 
wein, einen Kaffeelöffel Senf, etwas Zucker, Salz 
und zwei Löffel Eſſig hinzufügt und alles noch 
einmal aufkochen läßt, um die Sauce nebſt Schinken 
oder Rauchfleiſch zu den Klößen zu reichen. 


Saure Linſen, ſ, Linſen, ſaure. 
Sauret, Pökling. 


Sautieren. Das raſche Garmachen dünner 
Schnitten von Fleiſch, Fiſch, Leber ꝛc., indem man 
dieſelben in einer offenen, runden Pfanne mit 
langem Stiel in Butter oder Oel über lebhaftem 
Feuer unter öfterem Hin- und Herſchwenken der 
Su dünſtet, um fie dann ſofort zu Tiſch zu 
geben. 


Sauvage, wild, z. B. canard, oie, pigeon 
sauvage, Wildente, Wildgans, Wildtaube. 


Savarin⸗Kuchen, ſ. Gäteau Savarin. 
Savoyer Bisenit, |. Biscuit, Savoyer. 
Savoyerkohl, ſ. Welſchkohl, Wirſing. 


Schabzieger nennt man den Schweizer grünen 
Kräuterkäſe, der vorzugsweiſe im Kanton Glarus 
angefertigt und in kegelförmigen, oben abgeftutsten 
Broten von 1½—5 Kilogramm Gewicht verſendet 
wird. Er verdankt ſeine Farbe und ſeinen eigen⸗ 
tümlichen Geſchmack und Geruch dem Zuſatz von 
getrocknetem, feingemahlenem Steinklee oder Meli⸗ 
lotenklee (Melilotus coerulea), welcher mit dem 
aus ſüßen Molken bereiteten Quark mittelſt einer 
Maſchine vermiſcht wird. 


Schachtelküſe, ein ſehr ſchmackhafter fetter fran⸗ 
zöſiſcher Weichkäſe, wird in den Bergen von Mont 
d'Or im Rhonedepartement hergeſtellt; ebenſo liefern 
große Meiereien zu Mondſee in Oberöſterreich einen 
vortrefflichen Schachtelkäſe. 


Schäfen, ſüddeutſche Benennung für Zucker⸗ 
ſchoten, ſ. d. 


Schaid, Schaidel oder Schaiden, ſ. v. w. 
Wels, |. d. 


Schalet oder Scholet, israelitiſches. Dieſes 
beliebteſte israelitiſche National- und Sabbath⸗Eſſen 
wird auf verſchiedenerlei Art aus fettem Rind- oder 
Hammelfleiſch, fetter Gänſebruſt oder großen Gänſe⸗ 
teulen mit Reis und Erbſen, großen Graupen und 
Erbſen, oder Graupen und weißen getrockneten 
Bohnen bereitet, wozu man einen eigenen irdenen 
Topf mit breitem Boden hat. Man wäſcht die 
Erbſen oder weißen Bohnen, thut ſie nebſt etlichen 
Rindsmarlknochen in den Topf, ſchüttet grobe 
Graupen oder gebrühten Reis darüber und legt 
noch ein gutes Stück fettes Fleiſch von einer der 
oben bezeichneten Arten dazwiſchen; dann ſalzt 
man das Gericht, gießt den Topf voll Waſſer, 
deckt ihn zu und verklebt den Deckel mit einem 
Mehlteig oder einem Papierſtreifen, worauf man 
das Gericht Freitag nachmittags gewöhnlich zu dem 
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ſogenannten Schaletbäcker ſchickt, der es in einen 
eigens dazu eingerichteten Backofen ſtellt, wo es bis 
Sonnabend mittag ſtehen bleibt, um ſo bei mäßiger 
Hitze ganz langſam durchzudämpfen und gar zu 
werden, ohne daß man umzurühren oder nachzu- 
ſehen braucht. Am Sonnabend mittags, wenn 
das Eſſen geholt und der Deckel geöffnet wird, 
richtet man dann alles auf einer Schüſſel an und 
nimmt nur das Fleiſch heraus, um es zu zer⸗ 
ſchneiden; das Schalet ſchmeckt auf dieſe Art ganz 
vortrefflich, da Reis oder Graupen vollſtändig 
weich und ausgequollen find, ohne zerkocht zu ſein, 
während die Erbſen oder Bohnen, die zuletzt nach 
dem Eindampfen der Flüſſigkeit nur noch im Fett 
ſchmoren, wie glaſiert davon ſind und völlig ganz 
bleiben. 


Schalet mit Brühkugel. Man rührt aus 
250 Gramm Weizenmehl, 250 Gr. feingehacktem 
Rindsfett, zwei in Waſſer eingeweichten und wieder 
ausgedrückten Semmeln, einer feingehackten Zwiebel, 
Salz, Pfeffer und heißem Waſſer einen ſehr feſten 
Teig an, formt ihn zu einer Kugel, thut dieſelbe 
auf den Boden des mit Fett ausgeſtrichenen 
Schalettopfes, ſchüttet Graupen oder Reis, mit 
Erbſen oder weißen Bohnen untermiſcht, darüber, 
ſteckt ein Stück fettes Fleiſch hinein, fügt Salz 
und Waſſer hinzu und läßt das Schalet weiche 
dämpfen wie oben. Häufig wird die Kugel auch 
mit einem irdenen, fett beſtrichenen Deckel über 
deckt und auf dieſen erſt die Graupen 2c. geſchüttet, 
damit die Kugel nicht ſo leicht zerkochen könne. 


Schalet⸗Kugel. In ¼ Liter Mehl ſchüttet 
man 250 Gramm tleingeſchnittenes, über dem 
Feuer etwas erweichtes Fett, fügt zwei in Waſſer 
eingeweichte, nicht zu feſt ausgedrückte Semmeln, 
vier bis fünf Eier, 250 Gramm Sirup, 125 Gr. 
große Roſinen, 10 Gramm geſchälte, feingehackte 
bittere Mandeln, die abgeriebene Schale von einer 
halben Citrone, etwas Salz, Pfeffer, geſtoßene 
Nelken und Zimt hinzu, rührt alles ſehr gut durch⸗ 
einander, ſtreicht einen dazu beſtimmten Topf oder 
Napf gut mit Fett oder Gänſeſchmalz aus, füllt 
die Maſſe hinein, klebt den Deckel ringsherum feſt 
und ſendet das Gefäß Freitag nachmittags zum 
Schaletbäcker, um die Kugel Sonnabend mittags 
braun und heiß aufzutiſchen. Häufig mengt man 
auch würfliggeſchnittene Aepfel oder gebrühten 
weißen Mohn mit unter dieſe Schaletkugel. 


Schalotte, ſ. Chalotte. 


Schaum⸗Bier. Nachdem man vier Eier zer⸗ 
quirlt hat, ſchüttet man dieſelben in 1 Liter nicht 
zu bitteres Bier, fügt 125 Gramm Zucker, etwas 
Zimt und Citronenſchale hinzu, ſtellt alles über 
raſches Feuer und ſchlägt das Bier mit der Schnee⸗ 
rute unaufhörlich, bis es zu ſteigen beginnt, ohne 
daß es zum eigentlichen Kochen kommen darf; 
dann nimmt man es vom Feuer, ſetzt das Schlagen 
noch einige Minuten fort und füllt das Getränk, 
in Gläſer. 


Schaum = Bierſuppe. Man quirlt 1 Liter 
braunes Bier, 1 Liter Waſſer, zwei Eßlöffel feines 
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Weizenmehl, vier Eier, 125 Gramm Zucker, etwas 
geſtoßenen Zimt und etwas Citronenſchale gut 
durcheinander, ſchägt alles über raſchem Feuer mit 
dem Schneebeſen bis faſt zum Kochen und richtet 
die Suppe über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Schaum- Chocolade, ſ. Chocolade, Schaum-. 


Schaum⸗Confect. Etwa zehn Eiweiße ſchlägt 
man zu ſehr ſteifem Schnee, vermiſcht denſelben 
mit ½ Kilogramm feingeſiebtem geſtoßenen Zucker 
und 3—4 Tropfen Citronenöl, nach Belieben auch 
mit 125 Gramm ſüßen und 10 Gramm bitteren, 
ſehr feingeſtoßenen Mandeln, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen, durchgeſiebten Zwiebacken, füllt die Maſſe 
allmählich in eine fteife Papierdüte, deren Spitze 
unten abgeſchnitten iſt, und ſetzt auf wohlbeſtäubtes 
Wachspapier aus freier Hand oder mit Hilfe von 
Schablonen Figuren aller Art, Sterne, Blumen, 

rüchte, Kringel ꝛc., bäckt oder trocknet das Confect 
einem lauwarmen Ofen und färbt es mit ein 
wenig Cochenilletinktur, Safran, Spinatſaft und 
dergleichen unſchädlichen Farben. Soll das Confect 
durch und durch rot, gelb, grün u. ſ. w. ſein, ſo 
muß man die Farbe dem Eiweißſchnee beimiſchen. 


Schaum⸗Dütchen, ſ. Dütchen, gefüllte. 


Schaum ⸗Koch. 100 Gramm feingeſtoßener, 
durchgeſiebter Zucker werden mit 100 Gr. Himbeer⸗, 
Kirſch⸗, Johannisbeer⸗ oder Quitten⸗Gelee tüchtig 
durcheinandergerührt, worauf man von ſechs bis 
ſieben Eiweißen ſehr feſten Schnee ſchlägt und eine 
Stunde lang mit dem Zucker und Gelke verrührt. 
Man beſtreicht eine Schüſſel mit Butter, ſchichtet 
den Schaum bergförmig darauf, ſtreicht ihn glatt 
und macht mit einem Meſſer tiefe, 2 Centimeter 
breit voneinander entfernte Einſchnitte darauf, 
bäckt das Koch zwanzig bis fünfundzwanzig Minuten 
und giebt es ſofort zu Tiſch. 


Schaum⸗Omeletten, ſ. Omeletten à la neige. 
Schaum⸗Plinſen, ſ. Plinſen, Schaum- 


Schaum⸗Pudding, kalter. ¼ Liter Johannis⸗ 
beer⸗ oder Kirſchſaft und ½ Liter Rotwein werden 
mit 375 Gramm bis ½ Kilogramm Zucker, auf 
dem man die Schale von einer halben Citrone 
abgerieben, zum Kochen gebracht, worauf man 
120 Gramm in kaltem Waſſer aufgelöſtes und 
verrührtes Stärkemehl hinzumiſcht und unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren mit der Flüſſigkeit gut durch⸗ 
kochen läßt. Man nimmt nun das Gefäß vom 
Feuer, mengt den ſteifen Schnee von acht Eiweißen 
leicht darunter, kocht die Maſſe noch einmal auf, 
ſchüttet ſie in eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte 
und mit Zucker beſiebte irdene oder Porzellan⸗ 
Form, läßt den Pudding im Kalten gehörig ſtarr 
werden, ſtürzt ihn aus und ſerviert eine kalte 
Vanille⸗Sauce dazu. 


Schaum » Sauce, rote, ſ. Rotwein-Schaum⸗ 
ſauce. 


Schaum - Sauce, weiße, ſ. auch Chaudeau. 
In ½ Liter Weißwein quirlt man zwei bis drei 


Schaumwein 


friſche Eier, einen Theelöffel feines Weizenmehl, 
zwei reichliche Eßlöffel Zucker, ſowie den Saft und 
die auf Zucker abgeriebene Schale einer halben 
Citrone, ſchlägt alles mit einer Schneerute über 
raſchem Feuer zu einer dickſchaumigen Sauce, bis 
der Schaum in die Höhe ſteigt, ſchüttet die Sauce 
in eine bereitſtehende Schüſſel, ſchlägt fie noch eine 
Weile fort und giebt ſie auf. Noch kräftiger wird 
dieſe ſehr wohlſchmeckende Sauce, wenn man beim 
Anrichten einige Eßlöffel guten Rum durchmiſcht, 
was man z. B. thut, wenn die Sauce zu Plum⸗ 
pudding beſtimmt iſt. 


Schaum⸗Sauce von Fruchtſaft. Man ſchlägt 
vier Eier recht ſtark ſchaumig, fügt zwei Theelöffel 
Mehl, ½ Liter friſchausgepreßten Himbeer⸗ oder 
Johannisbeerſaft und den nötigen Zucker hinzu 
und ſchlägt die Miſchung über dem Feuer, bis 
ſie ſteigt. Will man eingekochten Obſtſaft ver⸗ 
wenden, ſo nimmt man natürlich weniger Zucker 
und verdünnt den Saft mit etwas Weißwein oder 
Waſſer. 

Schaum⸗Speiſe. 1 Liter fetter ſüßer Rahm 
wird mit zwei gehäuften Eßlöffeln Zucker, 70 Gr. 
feingeftoßenen ſüßen und einigen bitteren Mandeln 
nebſt einem Stück kleingeſchnittener Vanille auf⸗ 
gekocht, durchgeſeiht, nochmals zum Kochen gebracht 
und mit dem verſüßten Schnee von zehn bis zwölf 
Eiweißen ſo lange verrührt, bis die Maſſe recht 
dick und gehörig vermiſcht iſt, worauf man die 
Speiſe auf eine Schüſſel ausſchüttet und erkalten läßt. 


Schaum- Speife mit Aepfeln, ſ. Aepfel⸗ 
Schaum. 


Schaum Torte, Aus 375 Gramm feinem 
Mehl, 250 Gramm Butter, 70 Gramm Zucker, 
einem Ei, einem halben Weinglas Cognac oder 
Rum und zwei bis drei Eßlöffeln kaltem Waſſer 
nebſt ein wenig Salz bereitet man einen Mürb⸗ 
teig (ſ. d.), rollt einen Tortenboden aus, jett 
einen Rand darauf, beſtreicht denſelben mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei und bäckt die Torte bei mäßiger 


Hitze zwei bis drei Viertelſtunden ſchön hell⸗ 


braun. Dann füllt man eingemachte Kirſchen, 
Erdbeeren oder Himbeeren, auch Aprikoſen- oder 
Kirſch⸗Marmelade hinein, ſchlägt ſechs Eiweiße zu 
feſtem Schnee, vermiſcht ihn mit 200 Gramm ge⸗ 
ſiebtem Zucker und etwas geſtoßener Vanille, 
ſtreicht den Schnee gleichmäßig über die Torte, 
beſiebt ihn mit Zucker und läßt ihn im Ofen 
überbacken. Oder man ſchlägt ½ Liter fetten 
ſüßen Rahm zu Schaum, verſüßt und würzt den⸗ 
ſelben beliebig und füllt ihn beim Aufgeben über 
die Torte. 


Schaumwein nennt man im allgemeinen jeden 
mouſſierenden Wein, namentlich aber die nicht 
aus der Champagne ſtammenden, in den zahl⸗ 
reichen Schaumfabriken hergeſtellten Nachahmungen 
des echten Champagners, die faſt durchweg mit 
großer Sorgfalt nach franzöſiſcher Methode durch 
Vergärung in der Flaſche erzeugt werden und 
unter denen viele Sorten ſich ihrer Vortrefflichkeit 
halber eines ſehr guten Rufs erfreuen, wenn ſie 
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auch niemals dem echten Champagner an Feinheit 
des Geſchmacks völlig gleichkommen. In Deutſch⸗ 
land find nach und nach, ſeitdem einzelne Unter⸗ 
nehmer in Eßlingen, Heilbronn, Frankfurt a. M., 
Berg bei Stuttgart und Grüneberg in Schleſien 
von 1830—1840 den Anfang damit machten, in 
allen weinbauenden Gegenden ſolche Schaumwein⸗ 
fabriken begründet worden, die zum Teil ganz vor⸗ 
zügliche mouſſierende Weine liefern. Beſonders 
berühmt ſind die in Hochheim, Mainz, Koblenz, 
Rüdesheim, Würzburg, Stuttgart und andere in 
den Rhein-, Moſel⸗, Main, Ahr⸗ und Nahe⸗ 
Gegenden erzeugten Schaumweine; auch die große 
Schaumweinfabrik in Freiburg an der Unſtrut iſt 
rühmlich bekannt. In Oeſterreich ſind an erſter 
Stelle die Schaumweinfabriken von Vöslau und 
Graz, in Ungarn die von Preßburg und Budapeſt 
zu nennen; Italien beſitzt in feinem Asti spu- 
mante einen ſehr leichten und beliebten mouſſieren⸗ 
den Wein; die Schweiz bietet in dem Waadt⸗ 
länder Champagner aus Vevey am Genferſee eine 
der gelungenſten Nachahmungen. In Frankreich 
werden der Vin d’Arbois aus dem Jura, der 
Romande und Volnay, der St. Péray aus 
Languedoc, der Mersault, der Vin d' Anjou u. a. m. 
zu Schaumweinen verarbeitet; ſelbſt Rußland be⸗ 
nützt die in der Ukraine und Krim erbauten Weine 
hierzu. — Die mancherlei geringeren, billigen 
Schaumweine werden übrigens nicht nach Art des 
echten Champagners hergeſtellt, ſondern durch 
Imprägnierung von gezuckertem Naturwein mit 
flüſſiger Kohlenſäure oder wie bei den künſtlichen 
. GE durch Einpumpen von Kohlenſäure 
ereitet. 


Scheitchen oder Schittchen. Thüringiſche 
Benennung für Stollen, ſ. d. 


Scheiterhaufen. Nachdem man ¼ Liter Rahm 
mit drei Eidottern abgequirlt hat, ſchneidet man 
vier bis ſechs Mundbrötchen, von denen man die 
Rinde abgerieben hat, in feine Schnitten, über⸗ 
gießt ſie mit dem Rahm, läßt ſie kurze Zeit darin 
weichen, legt eine Schicht davon in eine fett⸗ 
gebutterte Form, ſtreut gereinigte Korinthen, Roſinen, 
geſchälte, in Streiſchen geſchnittene Mandeln, Zucker 
und feingehackte Citronenſchale darauf, legt darauf 
wieder einen Teil der Semmelſchnitten und fährt 
damit fort, bis die Form gefüllt iſt. Dann gießt 
man den Reſt des Rahms, in dem man die 
Schnitten eingeweicht hatte, darüber, ſtreut Zucker 
und Zimt obendarauf und bäckt den Scheiterhaufen 
bei mittlerer Hitze dunkelgelb. 


Schellfiſch, franz. EE oder aiglefin, 
engl. haddock, lat. Gadus aeglefinus. Ein 
beſonders in der Nordſee lebender Seeſiſch, zur 
Familie der Kehlfloſſer gehörig, wird höchſtens 
37—40 Centimeter lang und 1-1 ½ Kilogramm 
ſchwer, hat einen bräunlichen Rücken, ſilberweiße 
Seiten und einen ſchwarzen Fleck hinter den Bruſt⸗ 
ek fein Fleiſch iſt weiß, blätterig und fehr 
wohlſchmeckend, weshalb man den Fiſch friſch, ein⸗ 


geſalzen und mariniert verſendet. Im Geſchmack 
gleicht er dem Kabeljau und Dorſch, auch die 


Schellfiſch, gedämpft ꝛc. 


Zubereitungsart iſt faſt dieſelbe wie bei jenen 
Fiſchen. 


Schellfiſch, gebacken. Man löſt den Fiſch 
aus Haut und Gräten, ſchneidet das Fleiſch in 
cotelettenförmige oder viereckige Stücke, mariniert 
dieſelben eine Stunde mit Citronenſaft, Salz, 
Pfeffer, Zwiebeln und Peterſilie, trocknet ſie ab, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel und bäckt ſie in heißer Butter auf beiden 
Seiten hellbraun. 


Schellfiſch, gebacken, auf engliſche Art. 
Der Fiſch wird ausgenommen, geſäubert und ge⸗ 
ſchuppt, abgewaſchen, in- und auswendig mit einem 
Tuch abgetrocknet und mit einer guten Kalbfleiſch⸗ 
Farce gefüllt, zugenäht, mit Mehl und Salz über⸗ 
ſtäubt und in eine mit Butter ausgeſtrichene oder 
mit Butterflöckchen beſtreute tiefe Schüſſel ge⸗ 
legt, mit zerlaſſener Butter und einem Löffel Sar⸗ 
delleneſſenz begoſſen, mit Semmelkrumen beſiebt 
und eine halbe Stunde bei mäßiger Hitze gebacken. 
Hierzu bereitet man eine Sauce, indem man zwei 
Pfeffergurken, einen Eßlöffel Kapern und drei 
Chalotten fein zerhackt, mit einer Priſe Pfeffer in 
Liter brauner Coulis langſam zum Kochen bringt 
und dann mit einem Theelöffel Sardelleneſſenz 
nebſt einem Eßlöffel Eſſig vermiſcht. Der Fiſch 
wird auf einer gewärmten Schüſſel angerichtet, 
mit Citronenſcheiben und Peterſilie garniert und 
die Sauce beſonders dazu gereicht. 


Schellfiſch, gebraten. Der geſäuberte und or: 
ſchuppte Fiſch wird gewaſchen, abgetrocknet, in Oel 
oder geklärte Butter getaucht, mit Mehl beſtreut 
und unter mehrmaligem Umwenden auf dem Roſt 
gebraten, wonach man ihn mit Garneelen⸗ oder 
Sardellen-Sauce aufgiebt. — Oder man ſchneidet 
den Fiſch in Stücke, taucht ſie in geklärte Butter 
und Mehl und geriebene Semmel und brät fie 
auf dem Roſt oder in der Pfanne, um ſie mit 
Kapern⸗Sauce anzurichten. 


Schellfiſch, gedämpft. Einige ſehr friſche, gut 
geſäuberte Schellfiſche werden in nicht zu große 
Stücke zerteilt und mit dazwiſchengelegten Stückchen 
von friſcher Butter in ein Kaſſerol gethan; man 
ſtreut eine Miſchung von geſtoßenem Zwieback, 
gehackter Peterſilie, Salz, Pfeffer und ein wenig 
Muskatblüte darüber, legt eine in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene halbe Citrone und eine Anzahl aus⸗ 
gelöſte Auſtern darauf und Be J Liter Weiß⸗ 
wein und ¼ Liter kräftige Bouillon darüber, fo 
daß der Fiſch eben von der Flüſſigkeit bedeckt 
wird. Nun ſtellt man denſelben in einen mäßig 
heißen Ofen, legt einige glühende Holzkohlen auf 
den Deckel und läßt das Gericht eine halbe Stunde 
dämpfen, um es dann ſofort möglichſt heiß zu 
Tiſch zu geben. 


Schellſiſch, gedämpt, auf engliſche Art. 
Einen Ha friſchen Schellfiſch oder zwei kleinere 
Fiſche befreit man von Haut und Gräten, zer⸗ 
ſchneidet ſie in nette Filets und ſtellt dieſelben 
einſtweilen beiseite. Die Gräten und Abfälle kocht 
man mit 1 Liter Waſſer, einer Zwiebel, einer 
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Möhre und ſechs Pfefferkörnern drei Viertelſtunden 
aus, ſeiht die Brühe durch, verdickt ſie mit einer 
hellen Mehlſchwitze, würzt ſie mit Salz, einer 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer und einem Löffel Ket⸗ 
chup, kocht ſie ein und dämpft die Fiſchſtücke darin 
gar, um ſie in der Sauce aufzugeben: häufig 
bäckt man den in Mehl gewendeten Fiſch vor dem 
Dämpfen auch erſt in Butter oder heißem Speck 
bräunlich. 


Schellfiſch, gekocht. Der geſchuppte, aus⸗ 
genommene, in Stücke zerteilte und gewaſchene 
Fiſch wird in ſiedendes Waſſer, welches man zu⸗ 
vor mit Salz, Pfeffer- und Gewürzkörnern, einer 
Zwiebel und zwei Lorbeerblättern zum Kochen ge= 
bracht, acht bis zehn Minuten gekocht und ſogleich 
aufgegeben, wobei man Senf und zerlaſſene Butter 
dazu reicht. — Oder man thut 70 Gramm Salz 
in 2½ Liter heißes Waſſer, thut den gut ges 
ſäuberten Fiſch hinein, bringt das Waſſer raſch 
zum Kochen und nimmt den Fiſch dann nach 
etwa zehn Minuten heraus, ſobald das Fleiſch 
ſich leicht von den Gräten ablöſt. Man legt ihn 
auf eine Schüſſel, garniert ihn mit Peterſilie und 
giebt Salzkartoffeln und holländiſche oder Sar⸗ 
dellen⸗Sauce dazu. Iſt der Fiſch nicht ganz friſch, 
ſo muß er eine Stunde gewäſſert werden. 


Schellſiſch aux fines herbes. Der aus Haut 
und Gräten gelöſte Fiſch wird in ſchräge Scheiben 
zerſchnitten, die man eine Stunde mit Citronenſaft, 
Peterſilie, Salz und Pfeffer mariniert; hierauf 
hackt man eine Chalotte, etliche Champignons, 
etwas Peterſilie und Eſtragon ſehr fein, ſchwitzt 
dieſe Kräuter in Butter, legt die Fiſchſtücke hinein, 
gießt die Marinade und ein Glas Weißwein hinzu, 
deckt einen Deckel oder eine gebutterte Papierſcheibe 
darüber und dünſtet den Fiſch bei gelinder Hitze 
fünfzehn bis zwanzig Minuten lang, um ihn beim 
Anrichten mit Sardellen-Sauce oder Champignon⸗ 
Sauce zu übergießen. 


Schellfiſch mit brauner Sauce. Sechs bis 
acht kleine Schellfiſche werden ſorgſam geſäubert 
und gewaſchen; zwei bis drei davon legt man mit 
1 Liter Fleiſchbrühe, einem Kräuterbündel, einer 
großen Zwiebel und der Schale von einer halben 
Citrone in ein Kaſſerol, löſt die übrigen aus Haut 
und Gräten, zerteilt fie in zierliche Filets und thut 
alle Abfälle mit in das Kaſſerol zu den drei 
anderen Fiſchen, die man anderthalb Stunden 
langſam dämpfen läßt, worauf man die Brühe 
durchſeiht, mit einem Glaſe Rotwein vermiſcht, 
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzt und 
mit brauner Mehlſchwitze verdickt. Dann legt man 
die Fiſchfilets hinein, läßt ſie zehn Minuten darin 
lochen und richtet ſie mit der Sauce an. 


Schellſiſch⸗Suppe, eugliſche. Drei Schellfiſche 
werden aus Haut und Gräten gelöſt und in zier⸗ 
liche Filets zerteilt, während man die Haut, die 
Gräten, Köpfe und Schwänze mit 2½ Liter 
Fleiſchbrühe, zwei bis drei Zwiebeln, einem 
Bündelchen Peterſilie und etlichen Pfefferkörnern 
anderthalb Stunden langſam auskocht und die 
Suppe durchſeiht. Dann ſchwitzt man 70 Gramm 


Schiffszwieback 


würfliggeſchnittenen rohen Schinken in 70 Gramm 
Butter braun, ebenſo zwei Eßlöffel Mehl, verkocht 
dies eine Viertelſtunde lang mit der Suppe, thut 
ein Glas Madeira hinzu, kocht die Fiſchfilets kurze 
Zeit darin und giebt die Sauce auf. 


Schenkeli, Baſeler. Nachdem man 250 Gr. 
geſtoßenen Zucker mit fünf Eiern recht ſchaumig 
gerührt, miſcht man die feingehackte Schale einer 
halben Citrone, 125 Gramm zerlaſſene Butter und 
eine Priſe Salz ſowie ½ Kilogramm feines Mehl 
hinzu, verarbeitet alles zu einem glatten Teig, formt 
denſelben zu fingerlangen Stengelchen und bäckt 
dieſe in heißer Butter hellbraun. 


Scherbet, ſ. v. w. Sorbet, ſ. d. 


Schicht⸗Kuchen zu klarer Bouillon-Suppe, 
auf ruſſiſche Art. Man röſtet Gries oder Buch⸗ 
weizengrütze in einer Pfanne mit Butter unter 
beſtändigem Umrühren mit einem Löffel gar, läßt 
den Brei erkalten und vermiſcht ihn mit Salz 
und feingehacktem Dill oder Schnittlauch. In⸗ 
zwiſchen bäckt man aus ½ Liter Rahm, zwei 
Eiern, etwas Salz und Mehl dünne Eierkuchen, 
beſtreicht eine vertiefte Schüſſel oder Form mit 
Butter, ſtreut geriebene Semmel hinein, füllt ſie 
mit abwechſelnden Schichten von Eierkuchen und 
Grütze, bäckt alles in einem nicht zu heißen Ofen 
eine halbe Stunde und ſerviert den auf eine 
Schüſſel geſtürzten, in Stücke geſchnittenen Schicht⸗ 
kuchen zu der Suppe. 


Schicht⸗Torte. ½ Kilogramm geklärte Butter 
wird zu Schaum gerührt, worauf man allmählich 
375 Gramm geſtoßenen Zucker, acht Eidotter, 
drei ganze Eier, 100 Gramm ſüße und 15 Gr. 
bittere, geſchälte und geſtoßene Mandeln, die ab: 
geriebene Schale von einer Citrone, einen halben 
Eßlöffel geſtoßenen Zimt, zwei Löffel Rum, eine 
halbe Obertaſſe Rahm, 15 Gramm feingehackte 
Piſtazien und etwas Salz hinzumiſcht, alles drei 
Viertelſtunden gut verrührt und mit dem Schnee 
von acht Eiweißen nebſt / Kilogramm feinſtem 
Weizenmehl untermengt. Dann beſtreicht man 
eine Tortenform mit Butter, belegt den Boden 
derſelben mit gebuttertem Papier, füllt eine 
1—1'/, Ceutimeter dicke Schicht von der Maſſe 
hinein, überſtreut dieſelbe mit ſeingehackten Mandeln, 
Piſtazien, kleingeſchnittenem Citronat und gehackter 
kandierter Pomeranzenſchale, läßt die Schicht im 
mäßig heißen Ofen gelbbacken, füllt eine neue 
Teigſchicht darauf, beſtreut dieſelbe ebenſo, bäckt die 
zweite Schicht und fährt auf dieſe Art fort, bis 
die Maſſe verbraucht iſt, wobei man gut darauf 
ſehen muß, daß die unterſten Schichten nicht zu 
braun werden. Nach dem Erkalten ſtürzt man, 
die Torte aus der Form, überſtreicht ſie mit einer 
Glaſur und garniert ſie mit Früchten. 


Schiffszwieback. Aus 1 Kilogramm Weizen⸗ 
mehl, knapp ½ Liter lauwarmem Waſſer und 
einem Kaffeelöffel Salz bereitet man ohne Hefe 
oder Sauerteig einen geſchmeidigen Teig, den man 
ſo lange bearbeitet, bis er nicht mehr am Löffel 
hängen bleibt, worauf man ihn zu runden Scheiben 

* 
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von der Größe eines Deſſerttellers formt, die man 
einigemal mit der Gabel durchſticht, mit Waſſer 
beſtreicht und in einem lauwarmen Ofen bäckt, 
ſo daß ſie weiß bleiben. 


Schildhahn, ſ. v. w. Auerhahn, ſ. d. 


Schildkröte, franz. tortue, engl. turtle, lat. 
Testudo. Gehört zur Ordnung der Reptilien 
und iſt beſonders kenntlich an dem Schild, welches 
ſich über dem Rücken und unter dem Bauche 
ausbreitet; beide Schilder ſind miteinander ver— 
bunden und der Körper des Tiers dazwiſchen ein⸗ 
geſchloſſen, jo daß es den Kopf und die vier mit 
Schwimmhäuten verſehenen Füße darunter zurück⸗ 
ziehen kann. Rücken- und Bauchſchild ſind mit 
Hornplatten bedeckt, der Körper der Schildkröte iſt 
eiförmig, nur die Hals- und Schwanzwirbel ſind 
beweglich, der Kopf gleicht einem Schlangenkopf, 
die Kiefern ſind zahnlos, aber mit einem horn— 
artigen Ueberzug verſehen. — Die Schildkröten 
haben ein ſehr zähes Leben, werden ſehr alt und 
pflanzen ſich durch Eier fort, deren eine Schild— 
kröte oft mehrere Hundert in den Sand legt, um 
ſie von der Sonnenwärme ausbrüten zu laſſen; 
die Nahrung beſteht aus Schnecken, Würmern, 
Fiſchen, auch Gras und zarten Blättern. Es 
giebt verſchiedene Arten von Land-, Fluß- und 
Meer- Schildkröten, welche teils durch ihr wohl 
ſchmeckendes Fleiſch und die ebenfalls eßbaren 
Eier, teils durch ihre Schale, das Schildkrot oder 
Schildpatt, nützlich ſind; wir führen hier nur 
folgende an: 1) die moſaiſche oder griechiſche 
Schildkröte, lat. Testudo graeca, die gewöhnlichſte 
von allen Landſchildkröten, welche ſich an trockenen, 
erhöhten Orten im ſüdlichen Europa aufhält, eine 
längliche, ſehr gewölbte Rückenſchale und dicke, 
plumpe Beine mit verwachſenen Zehen hat; ſie 
nährt ſich von Früchten, Inſekten und Würmern 
und wird bei uns gewöhnlich zur Schildkröten— 
Suppe verwendet; 2) die Schuppen- oder Carett⸗ 
ſchildkröte, Chelonia imbricata, in allen Meeren 
der heißen Zone vorkommend, liefert das meiſte 
und beſte Schildpatt, taugt aber nicht beſonders 
zur Speiſe; 3) die gemeine Fluß- und die Schlamm— 
ſchildlröte, Emys europaea und lutaria, in den 
gemäßigten und ſüdlichen Teilen Europas in Flüſſen 
und Sümpfen lebend, nähren ſich von Inſekten und 
Fiſchen und find in Süddeutſchland, Italien und 
Dalmatien als Faſtenſpeiſe ſehr beliebt; 4) die 
Rieſenſchildkröte, Testudo mydas, die größte 
und ſchmackhafteſte Art der Seeſchildkröten, deren 
Länge bis zu 2 Meter und deren Gewicht oft 
300 — 400 Kilogramm erreicht, obwohl jüngere 
Tiere von 20 — 30 Kilogramm am beſten ſein 
ſollen; ſie kann Kopf und Beine nicht unter das 
Schild zurückziehen, hat floſſenartige Füße, lebt 
in den Meeren der heißen Zone und verläßt das 
Waſſer nur, um ihre Eier in den heißen Uferſand 
zu legen. Man vergleicht ihr Fleiſch mit Lamm⸗ 
oder Hühnerfleiſch und das grünliche Fett gilt als 
vorzüglich delikat; aus dem Fleiſch kocht man die 
kräftigſten Suppen, ferner brät oder bäckt man 
das ganze oder in Stücke zerlegte Rücken- und 
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Bauchſchild mit dem unmittelbar daranſitzenden 
Fleiſch und Fett und betrachtet dieſe ſowie die 
Füße als beſondere Leckerbiſſen. Das Fleiſch und 
die Eier dieſer Schildkröte ſalzt und mariniert man 
auch ein und treibt beträchtlichen Handel damit, 
während die Schale derſelben ſehr dünn und wenig 
geſchätzt iſt, ſo daß man ſie nicht wie anderes 
Schildkrot zu Kämmen, Meſſerſchalen, Doſen u. ſ. w. 
verarbeitet. Getötet werden die Schildkröten, in⸗ 
dem man ſie auf einen Tiſch ſtellt, die Rückenſchale 
mit einem glühenden Eiſen berührt und den dann 
hervorgeſtreckten Kopf mit einem ſcharfen Inſtrument 
ſofort abhaut; oder man hängt das Tier an den 
Hinterfüßen auf, befeſtigt ihm ein ſchweres Gewicht 
um den Hals und ſchneidet den Kopf ab. Nach 
dieſer Prozedur muß die Schildkröte mindeſtens 
5—6 Stunden hängen bleiben, um gehörig aus⸗ 
bluten zu können, worauf man ſie auf den Rücken 
legt, die Füße in den Gelenken abtrennt und das 
Bauchſchild (calipie) mit einem ſtarken ſpitzigen 
Meſſer ringsherum behutſam abſchneidet, die Ein— 
geweide vorſichtig herausnimmt, ohne die Galle zu 
verletzen, das Fleiſch ablöſt und nur das grüne 
liche Fett an dem Rückenſchild (calipash) läßt. 
Man reinigt nun alles ſehr ſauber mit Salz und 
wäſſert es in friſchem Waſſer ein, um das Fleiſch 
und die Füße auf verſchiedene Art als Suppe oder 
Fricaſſée zuzubereiten; das Bauchſchild zerſchneidet 
man in Stücke, beſtreicht dieſelben mit Butter, 
die mit gehackter Peterſilie, Thymian, Chalotten, 
Salz, weißem Pfeffer, ein wenig Macis und 
Cayennepfeffer vermiſcht iſt, überſtreut ſie mit 
Mehl und bäckt ſie bei guter Hitze in einer eiſernen 
Pfanne. Das Rüickenſchild wird ganz gelaſſen, 
ebenſo gewürzt wie das Bauchſchild und andert⸗ 
halb Stunden gebacken, wonach man einen Teil 
des gedämpften oder als Fricaſſée zubereiteten 
Fleiſches darin anrichtet. 


Schildkröten⸗Eier. Man kocht fie für ſich 
allein in ſiedendem Waſſer hart und giebt ſie 
ausgeſchält in die Suppe oder man kocht ſie nur 
halbhart, ſerviert ſie mit den Schalen in einer 
zierlich gebrochenen Serviette und reicht friſche 
Butter dazu. 


Schildkröte mit grünen Erbſen. Nachdem 
man die Schildkröte (kleine Flußſchildkröte) getötet, 
indem man ihr ein glühendes Eiſen auf das 
Rückenſchild hält, damit fie Kopf und Füße ber: 
vorſtrecke, die man behend abhaut, oder indem 
man fie in ſiedendes Waſſer geworfen, falls man 
das Blut nicht zur Sauce bedarf, wäſcht man ſie 
ſehr gut ab und kocht ſie dann mit Waſſer und 
Salz ſo lange, bis die Schalen ſich ablöſen laſſen. 
Man beſeitigt dieſelben hierauf, ebenſo Haut, Galle 
und Gedärme, und zerſchneidet das Fleiſch in vier 
Teile. In einem Kaſſerol macht man eine hell⸗ 
gelbe Mehlſchwitze, gießt Fleiſch- oder Wurzelbrühe 
an, thut in Butter gedünſtete junge grüne Erbſen 
nebſt etwas feingehackter Peterſilie hinzu, legt die 
Schildkrötenſtücke hinein und dämpft alles noch 
eine Weile durch, um das Gericht als ſchmackhafte 
Faſtenſpeiſe aufzugeben. 
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Schildkröten-Fricaſſee. Die getötete Schild— 
kröte, der man Kopf, Schwanz und Füße abge 
ſchnitten, wird eine Stunde in kaltes Waſſer gelegt, 
gut abgerieben und gebürſtet und dann in ein 
großes Kaſſerol mit Waſſer gethan, das man mit 
Salz, einer mit Nellen beſteckten Zwiebel, Citronen— 
ſchale, zwei Lorbeerblättern und einem Kräuter⸗ 
bündelchen zum Kochen gebracht hat. Wenn die 
Schildkröte eine reichliche Viertelſtunde gekocht hat, 
nimmt man ſie heraus, löſt ihr die Schalen ab, 
ſchält die ſchwarze Haut los, nimmt Galle und 
Gedärme heraus und zerſchneidet das Fleiſch in 
große Würfel. Nun ſchwitzt man zwei Eßlöffel 
Mehl in 90 Gramm Butter ganz hellgelb, ver— 
kocht die Mehlſchwitze mit einem Teil der durch⸗ 
geſeihten Schildkröteubrühe, würzt die Sauce mit 
Citronenſchale, weißen Pfefferkörnern und 1 bis 
2 ausgegräteten gehackten Sardellen, ſeiht ſie dann 
durch, legt die Fleiſchſtücke hinein, thut gedünſtete 
Champignons, Morcheln, ausgelöſte Krebsſchwänze, 
ein Glas Weißwein und ein wenig Citronenſaft 
hinzu, dämpft das Fricaſſée noch eine Viertelſtunde 
durch und legiert die Sauce mit zwei Eidottern. 
Man richtet Schildkröten-Fricaſſée häufig in den 
ſauber gereinigten, über einer zierlich gebrochenen 
Serviette auf die Schüſſel gelegten Schalen an. 


Schildkröte, gebacken. Das getötete und rein⸗ 
gewaſchene Tier wird in Salzwaſſer eine reichliche 
Viertelſtunde gekocht, worauf man es herausnimmt, 
die Schalen ablöſt, die Haut wegputzt, die Ein⸗ 
geweide beſeitigt und das Fleiſch in Stücke zer⸗ 
ſchneidet, die man in einen mit Wein oder Weiß— 
bier angemachten Ausbacketeig eintaucht und in 
heißer Butter bäckt. 


Schildkröte kalt aufzutragen. Die Schild— 
kröte wird getötet, eine Stunde eingewäſſert, eine 
Viertelſtunde in Salzwaſſer gekocht, aus den 
Schalen gelöſt, von der Galle und den Ein- 
geweiden befreit und ganz in ein Kaſſerol gelegt; 
man gießt eine Flaſche Rotwein und ½ Liter 
Fleiſchbrühe darüber, thut einige Lorbeerblätter, 
zwei Zwiebeln, etliche Nelken und Pf efferkörner 
ſowie ein wenig Salz hinzu, kocht das Fleiſch 
langſam darin weich, läßt es in der Brühe er⸗ 
kalten, ſchneidet es in Scheiben, richtet es in dem 
gut geſäuberten Rückenſchild an und reicht Eſſig 
und Oel, Pfeffer und Salz dazu. 


Schildkröten-Ragout. Die Schildkröte wird 
getötet, gereinigt und in ſchwacher Fleiſchbrühe eine 
halbe Stunde bis drei Viertelſtunden gekocht, worauf 
man die Schalen, Haut und Eingeweide befeitigt; 
dann verkocht man ½ Liter ſehr kräftige braune 
Coulis mit ½ Liter von der Schildkrötenbrühe 
zu einer dicken, glatten Sauce, gießt zwei Gläſer 
Madeira zu, legt das in Stücke zerſchnittene Fleiſch 
hinein, würzt mit weißem oder mit Cayennepfeffer 
und dämpft das Fleiſch vollends weich; beim 
Anrichten vervollſtändigt man das Ragout mit 
gedünſteten Trüffelſcheiben, ausgebackenen Kalbs⸗ 
milchſcheiben, Eierklößchen und halbierten hart— 

gekochten Eiern, welche letzteren um den Schüſſel— 
rand gelegt werden. 


Schildkröten⸗Suppe ꝛc. 


Schildkröten⸗Suppe. Nimmt man hierzu 
die gewöhnliche Landſchildkröte, ſo bedarf man zu 
einer größeren Portion Suppe drei ziemlich große 
Tiere, die man tötet und zwei Stunden in lau⸗ 
warmes Waſſer legt, worauf man die Schilde 
gehörig ſäubert, die Tiere in ſiedendem Salzwaſſer 
eine Viertelſtunde kocht und die grüne Haut zwiſchen 
den Schilden losmacht. Man zerläßt in einem 
Kaſſerol 125 Gramm Butter, ſchneidet eine große 
Zwiebel, drei Möhren, drei Peterſilienwurzeln und 
eine Sellerieknolle in Scheiben, thut ſie in die 
Butter, legt die Schildkröten darauf, gießt eine 
Kelle Fleiſchbrühe darüber, dünſtet alles langſam, 
bis ſich am Boden ein brauner Fond anſetzt, und 
ſchüttet nun 3 ¼ Liter Fleiſchbrühe zu, in der 
man alles leiſe kochen läßt, bis die Schilde ſich 
leicht ablöſen laſſen, was man mehrmals verſuchen 
muß. Man beſeitigt nun die Eingeweide, ſchneidet 
das Fleiſch in zierliche Stücke, legt dieſelben in 
ein Kaſſerol, ſeiht die Brühe darüber, würzt ſie 
mit Salz, ein wenig Muskatblüte und Cayenne⸗ 
pfeffer, fügt kräftige braune Coulis und zwei bis 
drei Gläſer Madeira hinzu, dünſtet das Fleiſch 
darin weich und giebt die Suppe mit Eier-, Fiſch⸗ 
oder Fleiſch-Klößchen auf. Als Faſtenſuppe bereitet 
man die Schildkrötenſuppe in der Art, daß man 
das getötete Tier einwäſſert, mit laltem Waſſer 
zuſetzt, einigemal aufkochen läßt und das Fleiſch 
von den Schalen, der ſchwarzen Haut und den 
Eingeweiden befreit. Inzwiſchen kocht man einen 
Erbſenſud von zwei Obertaſſen trockner gelber 
Erbſen mit Wurzelwerk, Zwiebel, Salz und 
Pfefferkörnern nebſt dem nötigen Waſſer, ſeiht die 
Brühe durch, verkocht fie mit brauner Mehlſ chwitze 
und etwas Wein zu einer ſämigen Suppe, in der 
man die Fleiſchſtücke vollends gar macht, ſetzt ein 
Glas Madeira zu und giebt die Suppe mit kleinen 
Eierklößchen auf. 


Schildkröten-Suppe, engliſche, von See⸗ 
ſchildkröte. In ein großes Kaſſerol thut man 
1 Kilogramm lleingeſchnittenen mageren rohen 
Schinken, 5 Kilogr. zerhackte Kalbsbeinknochen, 
die gebrühten und geſäuberten Füße und das 
inwendige magere Fleiſch von der Schildkröte, 
gießt Fleiſchbrühe darüber und läßt dieſelbe ſo 
lange leiſe kochen, bis ſie ſtark eingekocht iſt. 
Man ſticht in das Fleiſch, und falls kein Blut 
mehr herausdringt, gießt man die Brühe an, in 
der man nach dem Zerlegen der Schildkröte das 
Rücken⸗ oder Bauchſchild, die Knochen, Herz, 
Lunge und Leber drei Stunden langſam gekocht 
hat. Iſt das Fleiſch darin weich geworden, ſo 
nimmt man es heraus, thut es beiſeite und fügt 
zu der Suppe ein großes Bündel Peterſilie, ein 
Kräuterbüſchel von Thymian, Majoran, Baſilikum 
und Pfefferkraut, eine mit vier Nellen beſteckte 
Zwiebel, drei Lorbeerblätter und einige Cham— 
pignons, verkocht die Suppe eine Stunde, ſeiht 
ſie durch und verdickt ſie mit einer braunen 
Mehlſchwitze, wobei man Schaum und Fett ſorg⸗ 
ſam abſchöpft, wonach man das Fleiſch noch eine 
Stunde darin dünſtet. Man ſchwitzt nun einige 
Löffel gehackte Peterſilie, Chalotten und feingehackte 
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Kräuter nebſt etwas Macis, einigen Nelken und 
Pimentkörnern, etwas Salz, Pfeffer und Cayenne 
in Butter, kocht alles eine Stunde mit ½ Liter 
Madeira und ebenſoviel Brühe und gießt die 
durchgeſeihte Flüſſigkeit zu der Suppe, die man 
mit Citronenſaft abſchärft und nebſt dem Fleiſch, 
den Schildkröteneiern und einer Anzahl Farce⸗ 
klößchen anrichtet. 


Schill, ſ. v. w. Zander, ſ. d. 


Schinken, franz. jambon, engl. ham. Die ein⸗ 
geſalzenen und dann geräucherten Keulen, namentlich 
die Hinterkeulen der Schweine, welche roh und 
gekocht ein ſehr beliebtes und kräftiges Nahrungs- 
mittel liefern und auch als Zuthat zu anderen 
Speiſen ausgedehnte Verwendung in der Küche 
finden. Die Güte der Schinken hängt vorzugs⸗ 
weiſe von der Art des Pökelns und Räucherns ab, 
denn wenn man zum Einpökeln zu viel Salz 
und zu reichlichen Salpeter nimmt, bekommt der 
Schinken einen unangenehm ſcharfen Geſchmack und 
wird hart, ebenſo verliert er allen Wohlgeſchmack, 
wenn er beim Räuchern zu nahe über die Feuer⸗ 
ſtätte gehängt oder über zu ſtarkem Feuer geräuchert, 
oder auch wohl gar anſtatt des Räucherns nur 
mit Holzeſſig beſtrichen wird, um ihm einen Rauch— 
geſchmack zu geben. Um gute Schinken zu erhalten, 
nehme man die Hinterkeulen von gehörig aus— 
gewachſenen, gut gefütterten, tags zuvor geſchlachteten 
Schweinen, laſſe dieſelben ordentlich zuhauen und 
reibe ſie mit einer Miſchung von Salz, Salpeter 
und Zucker tüchtig ein (auf 12 — 13 Kilogramm 
Fleiſch, alſo etwa drei kleinere oder zwei größere 
Schinken, nimmt man ½ Kilogr. Salz, 10 Gr. 
Salpeter und 30 Gramm Zucker, die beiden letz⸗ 
teren feingeſtoßen und ſehr gut mit dem Salz 
vermengt), ganz beſonders bei den Knochen, worauf 
man ſie in einen großen Pökeltopf oder, falls man 
mehr Fleiſch hat, in ein Pökelſaß legt, an einen 
kühlen Ort ſtellt, täglich umwendet und mit der 
ſich bildenden Lake begießt, um ſie je nach der 
Größe fünf bis ſechs Wochen im Pökel zu laſſen. 
Bequemer und namentlich bei größeren Mengen 
von einzuſalzendem Fleiſch praktiſcher iſt es, ſich 
eine Lake zu kochen, indem man z. B. für 25 Kilo⸗ 
gramm Fleiſch 8 Liter Waſſer mit 1½ Kilogramm 
Salz, 125 Gr. Zucker und 50 Gr. Salpeter kocht, 
gut auskühlen läßt und das Fleiſch dann hinein⸗ 
legt oder vielmehr feſt einſchichtet, wobei man die 
Zwiſchenräume mit kleineren Fleiſchſtücken ausfüllt 
und das Faß dann ſeſt zuſchraubt. Ganz ver⸗ 
werflich iſt das Verfahren, beim Einſalzen der 
Schinken das Fleiſch teilweiſe von den Knochen 
abzulöſen und ſchwarzen, grobgeſtoßenen Pfeffer 
recht tief an den Knochen hinab in das Fleiſch 
einzureiben, in der Meinung, daß ſich der Schinken 
dadurch länger hält, wodurch jedoch nur bewirkt 
wird, daß ſpäter, wenn der Schinken aus der Lake 
genommen iſt, die Luft in das Innere eindringen 
kann und Fäulnis erzeugt; es iſt überhaupt ein 
Irrtum, daß das Einreiben mit Pfeffer den Schinken 
haltbarer mache, es trägt vielmehr nicht das 
mindeſte hierzu bei, ſondern verſchlechtert eher den 
Geſchmack und macht das Ausſehen des Schinlens 


unappetitlich. Sind die Schinken vier bis höchſtens 
ſechs Wochen gepökelt worden, wozu der Winter 
oder das erſte Frühjahr die geeignetſte Zeit iſt, 
ſo nimmt man ſie heraus, hängt ſie aber nicht 
unmittelbar in den Rauch, ſondern hängt ſie erſt 
zwei bis drei Tage an einem kühlen, luftigen Orte 
auf, damit ſie gehörig abtrocknen können. Das 
Räuchern in gewöhnlichen Feuereſſen, wie es hier 
und da noch auf dem Lande gebräuchlich iſt, 
erweiſt ſich als unpraktiſch, da man hierbei den 
Rauch nicht in der Gewalt hat und das Räuchern 
mehr dem Zufall überlaſſen muß; dagegen hat 
man beſondere Räucherkammern neben der Eſſe, 
von welcher letzteren aus zwei breite, niedrige 
Oeffnungen, eine unten und eine oben, in die 
Räucherkammer führen. Unterhalb der oberen Oeff— 
nung iſt ein Blechſchieber angebracht, mittels deſſen 
ſich der Rauch regulieren läßt; ſchiebt man ihn 
hinein, fo geht der Rauch durch die untere Oeff— 
nung in die Rauchkammer und verläßt dieſelbe 
wieder durch die obere Oeffnung. Zum Aufhängen 
des Fleiſches ſind auf beiden Seiten einander gegen— 
über und der Höhe nach immer 50 Centimeter aus⸗ 
einander eine Reihe nach innen vorſpringender Back— 
ſteine angebracht; die Fleiſchwaren werden mit ſtarken 
Bindfaden an Eiſenſtäbe gehängt und dieſe auf 
die vorſpringenden Steine von einer Seite der 
Kammer zur anderen gelegt. Der Rauch darf 
nicht heiß, ſondern nur möglichſt abgekühlt zu 
dem Fleiſch gelangen, auch darf weder mit Git: 
kohlen, noch mit Braunkohlen oder Torf, ſondern 
nur mit weichem Holz geräuchert werden; ges 
wöhnlich verwendet man Sägeſpäne, am vorzüg⸗ 
lichſten iſt Wacholderreiſig oder Tannenreiſig dazu. 
Langes Räuchern macht das Fleiſch zähe und trocken; 
wenn dasſelbe eine hellbraune Farbe erlangt hat, 
iſt es genügend geräuchert, wozu ein mittelgroßer 
Schinken vier, ein größerer fünf Wochen bedarf. 
Sehr zu empfehlen iſt es, die Schinken und andere 
zu räuchernde Fleiſchwaren nicht unmittelbar dem 
Rauch auszuſetzen, ſondern vorher in Roggenlleie 
umzuwenden, welche die brenzlich-öligen Teile des 
Rauches einſaugt; häufig taucht man die Schinken 
vor dem Räuchern auch in eine vorher zubereitete 
dickliche ſogenannte Fleiſchfarbe aus Waſſer und 
ſeiner, reingeſiebter Holzaſche, welche das Fleiſch 
vor den Fliegen ſchützt und das Träufeln ver⸗ 
hindert. Schinken bilden einen ſtarken Handels⸗ 
artikel; als die beſten deutſchen Schinken gelten 
die weſtfäliſchen, die Mainzer, die thüringer, die hol⸗ 
ſteiniſchen, oſtfrieſiſchen, mecklenburgiſchen und pom⸗ 
merſchen; in Frankreich ſind die Schinken von 
Bayonne, Troyes, Bordeaux und Anjou, in Eng⸗ 
land die Yorker Schinken, in Spanien die aus 
den Alpujarras, in Italien die Bologneſer und 
Florentiner die berühmteſten; auch aus Nordamerika 
kommen außerordentlich viel Schinken in den Handel, 
aber man kauſt ſie ſeit einiger Zeit nicht gern, da 
ſich herausgeſtellt hat, daß dieſelben häufig Trichinen 
enthalten; jedenfalls ſollte man ſie nie roh auf⸗ 
Tënten, ſondern nur gekocht genießen. Bei den 
amerikaniſchen Gutſchmeckern genießen die ſogen., 
außerhalb Amerikas gar nicht bekannten „peach- 
flavoured ham's“ einen außerordentlichen Ruf 
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als Delilateſſe; man erhält fie aus den Staaten, 
wo viel Pfirſiche gebaut und die Schweine mit 
den unreif abgefallenen oder reifen, halbverfaulten 
Pfirſichen gefüttert werden, was dem Fleiſch einen 
äußerſt angenehmen, feinen Beigeſchmack nach 
Pfirſichkernen giebt. Beim Ankauf von Schinken 
beobachte man ſtets die Regel, mit einem zugeſpitzten 
Holz bis auf den Knochen hineinzuſtoßen; riecht 
die wieder herausgezogene Spitze des Holzes zwei⸗ 
deutig, ranzig oder widerlich, ſo kaufe man den 
Schinken nicht. Der Anſchnitt eines guten Schinkens 
muß ein gleichmäßig hellrotes, feſtes Fleiſch und 
ſchueeweißes derbes Fett zeigen. 


Schinken in Aſpie. Nachdem man einen 
kleinen, recht zarten Schinken gekocht hat, läßt man 
denſelben kalt werden und ſchneidet feine Scheiben 
davon; hierauf ſtellt man eine mit Provenceröl 
ausgeſtrichene Form in Eis, gießt den Boden mit 
flüſſigem Fleiſchgelke oder Aſpie aus, läßt dies 
erſtarren, legt eine ſternartige Verzierung von 
länglichrundgeſchnittenen, ausgezackten Schinken⸗ 
ſcheibchen, dünnen runden Scheiben von hart⸗ 
ce Eiern und Kapern hinein, übergießt die⸗ 
ſelbe mit Aſpie und fährt nach dem Starrwerden 
desſelben mit dem Einfüllen abwechſelnder Schichten 
von Schinken und Aſpic fort, bis die Form gefüllt 
iſt. Nachdem das Ganze gehörig geſtockt it, taucht 
man die Form einen Augenblick in warmes Waſſer, 
trocknet fie ab, ſtürzt das Aſpie auf eine Schüſſel 
und ſerviert es zum Frühſtück oder Abendbrot. 


Schinken⸗Auflauf. 250 Gramm magerer ge⸗ 
kochter Schinken werden gehackt, 80 Gramm echte 
italieniſche Maccaroni in ſiedendem Waſſer weich- 
gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet. 
Hierauf zerquirlt man ſechs bis ſieben Eier, rührt 
½ Liter fetten ſauren Rahm, 70 Gr. geriebenen 
Parmeſankäſe, den gehackten Schinken und die 
Maccaroni hinzu und bäckt den Auflauf in einer 
gutgebutterten Form. — Oder man reibt einen 
Teller voll abgekochte und ausgekühlte, mehlreiche 
Kartoffeln, rührt dann 100 Gramm geklärte Butter 
mit acht Eidottern ſchaumig, miſcht die Kartoffeln, 
250 Gramm feingehackten Schinken und ein wenig 
Salz nebſt dem Schnee der Eiweiße hinzu, füllt 
alles in eine gebutterte Form, ſtreut geriebenen 
Parmeſankäſe oben darauf, beträufelt die Oberfläche 

mit Butter, bäckt den Auflauf eine Stunde und 
giebt ihn in der Form zu Tiſch. 


Schinken aufzubewahren. Sobald die Schinken 
aus dem Rauch kommen, reibt man ſie mit einem 
Strohwiſch oder Tuch trocken ab, beſtreut ſie mit 
geſiebter Holzaſche und hängt ſie entweder in einer 
trockenen, kühlen, luftigen Kammer auf oder ſchichtet 
ſie in Kiſten mit dazwiſchengeſtreutem Häckſel; auch 
e Oefen find im Sommer ein paſſender 

Aufbewahrungsort. 


Schinken roh aufzuſchneiden. Man wäſcht 
und reibt den Schinken ſehr gut ab, wäſſert ihn 
zwölf Stunden in kaltem Waſſer, reibt ihn dann 
nochmals mit Papier ab und trocknet ihn ſorgſam 
mit einem Tuch. Dann ſchneidet man ihn mit 


einem ſcharfen Meſſer querüber in der Mitte durch, 
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ſägt den Knochen entzwei, hängt die eine Hälfte, 
gut in Papier gehüllt, an einem kühlen, luftigen 
Orte auf, löſt von der anderen Hälfte die Schwarte 
mindeſtens handbreit ab, ſchneidet auch ſoviel von 
dem Fett oben querüber weg, daß nur ein ſchmaler 
Rand von dem Fett am Schinken bleibt, und 
ſchneidet nun mit einem ſcharſen Vorlegemeſſer 
ganz gerade herunter möglichſt dünne Scheiben 
ab, die man nett zuputzt, beſchneidet und mit der 
Breite des Meſſers glattſtreicht, wonach man ſie 
zierlich auf einer länglichen Schüſſel ordnet und 
mit gekrauſter Peterſilie garniert. 


Schinken ⸗Begräbnis. Aehnlich, nur einfacher 
als der Schinken-Auflauf. Die Ueberreſte eines 
Schinkens, die ſich nicht weiter verwenden laſſen, 
werden ſeingehackt und auf 250 Gramm Schinken 
etwa 80—100 Gramm Maccaroni kleingebrochen, 
in ſiedendem Salzwaſſer weichgekocht und nach 
dem Ablaufen ſchichtweiſe abwechſelnd mit dem 
Schinken in eine gebutterte Form oder Pfanne 
gefüllt, worauf man die oberſte Maccaroniſchicht 
mit einer Obertaſſe guter Milch, auch ſaurem oder 
ſüßem Rahm, worin man 2—3 friſche Eier zer⸗ 
quirlt hat, übergießt. Dann ſtreut man eine 
Miſchung von geriebenem Parmeſankäſe und ge⸗ 
riebener Semmel darüber, legt eine Anzahl haſel⸗ 
nußgroßer Butterſtückchen darauf und bäckt die 
Speiſe eine halbe Stunde bis drei Viertelſtunden. 


Schinken, in Bier gedämpft, auf ſchwäbiſche 
Art. Ein ziemlich kleiner, genügend gewäſſerter 
und geſäuberter Schinken wird, nachdem man den 
Knochen ein Stück abgeſchnitten, in ein Kaſſerol 
gelegt, mit 1¼ Schoppen leichtem, nicht zu bitterem 
Bier übergoſſen, mit einer in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebel belegt und Ip zugedeckt zwei bis zwei 
und eine halbe Stunde gedünſtet, worauf man 
ihn heiß zu Tiſch giebt. 

Schinken in Brotteig gebacken. Nachdem 
man das obere Bein von dem Schinken abgehauen 
und alles Schwarze davon abgeſchnitten hat, wäſſert 
man denſelben über Nacht, trocknet ihn ab, ſchneidet 
die Schwarte herunter, beſtreut ihn mit einer 
Miſchung von geſtoßenem Pfeffer, Nelken, Lorbeer⸗ 
blättern und Salbei, oder mit Thymian, Majoran, 
Eſtragon und Baſilikum, ſchlägt ihn dann in eine 
große, fingerdick ausgerollte Teigplatte von Brot⸗ 
teig feſt ein, jo daß nirgends der Saft heraus— 
dringen kann, legt ihn auf ein mit Mehl beſtreutes 
Blech und bäckt ihn im Backoſen drei bis vier 
Stunden. 


Schinken in Burgunder gekocht. Man wäſſert 
einen Schinken über Nacht, putzt ihn ſauber ab, 
ſetzt ihn mit kaltem Waſſer zu, bringt ihn zum 
Kochen und läßt ihn dann auf einer nicht zu 
heißen Stelle zwei bis drei Stunden mehr ziehen 
als kochen, ſo daß er nicht völlig weich iſt. Dann 
nimmt man ihn heraus, beſeitigt die Schwarte 
und das allzureichliche Fett, legt ihn in eine 
paſſende Pfanne, kocht 1¼ Liter kräftiges Con⸗ 
ſomme (Kraftbrühe) von Rindfleiſch mit einer Flaſche 
Burgunder und einem Eßlöffel Zucker auf, ſchüttet 
dies über den Schinken und dünſtet ihn unter 
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fleißigem Begießen ſchön bräunlich und weich, ſo 
daß der Schinken wie glaſiert von dem kurz ein⸗ 
gekochten Fond wird, den man beim Anrichten 
entfettet und durchſeiht. 


Schinken à la comtesse. Der Schinken wird 
zwölf Stunden gewäſſert, dann gut geſäubert, in 
Waſſer zwei Stunden langſam gekocht, abgegoſſen 
und mit einem Teil der Brühe nebſt einer Flaſche 
Rotwein, 100 Gr. Zucker, etwas Zimt und Nellen 
noch zwei Stunden langſam gedämpft. Vor dem 
Anrichten verdickt man die durchgeſeihte Brühe 
mit einer braunen Mehlſchwitze und verkocht ſie 
mit einem Glaſe Madeira, garniert den Schinken 
mit kleinen, in Butter und Zucker glaſierten 
Zwiebeln und reicht die Sauce dazu. 


Schinken mit Eiern, auf engliſche Art. 
Dieſes in England To allgemein beliebte Früh⸗ 
ſtücksgericht ſtellt man auf folgende Art her: 
Der rohe Schinken wird in Scheiben von gleicher 
Stärke, etwa zwei Meſſerrücken dick, geſchnitten, 
von der harten Rinde befreit, ein wenig mit 
der Meſſerfläche geklopft und in eine ſaubere kalte 
Eierkuchenpfaune gelegt, um ihn dann ſieben bis 
acht Minuten unter mehrmaligem Umwenden über 
dem Feuer zu dünſten. In eine andere Pfanne 
ſchlägt man in ein wenig heiße Butter mehrere 
Eier, ſchlägt mit dem Löffel das Weiße über den 
Dottern zuſammen, legt die Setzeier dann auf die 
Schinkenſtücke und richtet ſie auf einer warmen 
Schüfjel an. 


Schinken⸗Eſſenz, ſ. Eſſenz, Schinken⸗. 


Schinken⸗Fleckchen od. gebackene Schinken- 
Nudeln. Aus drei bis vier Eiern, etwas Butter, 
Salz und dem nötigen feinen Mehl macht man 
einen derben Nudelteig, treibt denſelben dünn aus, 
zerſchneidet ihn in 2 Centimeter große, viereckige 
Fleckchen und einen Teil davon auch in lange 
Streifen, läßt die Fleckchen in ſiedendem Waſſer 
einmal aufkochen und dann auf einem Durchſchlag 
gut abtropfen, ſtreicht eine Form oder auch ein 
Kaſſerol fett mit Butter aus, legt eine Schicht von 
den abgekochten Fleckchen hinein, auf dieſe eine 
Schicht feingehackten Schinken, wozu ſich die Ueber⸗ 
reſte eines ſolchen trefflich verwenden laſſen, über⸗ 
gießt den Schinken mit in Milch zerquirlten Ei⸗ 
dottern, breitet den Reſt der Nudelfleckchen darauf 
und belegt dieſelben kreuzweis mit den unabgekochten 
Teigſtreifen. Zuletzt gießt man die übrige Eier⸗ 
milch darüber, legt Butterflöckchen darauf und ſtellt 
die Form auf einen Dreifuß in den Ofen, wo man 
die Speiſe eine reichliche Stunde bäckt, um ſie mit 
Kopf⸗ oder Rapünzchen⸗Salat zu Tiſch zu geben. 


Schinken, gebacken, auf engliſche Art. Ein 
Schinken wird acht bis zwölf Stunden in friſchem 
Waſſer gewäſſert, gehörig abgerieben und geputzt 
und noch ein bis zwei Stunden in lauwarmes 
Waſſer gelegt, worauf man das Bein abſchneidet 
und den Schinken in eine tiefe Pie-Schüſſel thut, 
eine Obertaſſe kräftige Fleiſchbrühe daruntergießt, 
ein gebuttertes Papier darüberdeckt und eine dicke 
Platte von grobem Brotteig über den Schinken 


Schinken, gekocht 


zieht, ſo daß derſelbe ganz davon umhüllt iſt. 
Man bäckt ihn dann je nach der Größe drei bis 
fünf Stunden in einem mäßig heißen Ofen, bes 
ſeitigt vor dem Aufgeben die Teigkruſte und ſerviert 
den Schinken, von der Schwarte befreit, auf einer 
anderen Schüſſel, mit Peterſilie garniert. 


Schinken, gebacken, auf franzöſiſche Art. 
Ein gewäſſerter und geſäuberter Schinken wird drei 
Stunden gekocht, aus dem Waſſer genommen, zum 
Auskühlen beiſeite geſtellt, mit dünnen Scheiben 
von Möhren, Zwiebeln und Chalotten, etwas 
Thymian, Peterſilie, Nellen, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
körnern und ein wenig Muskatblüte auf beiden 
Seiten belegt, dann in zwei große, mit Butter 
oder Oel beſtrichene Papierbogen gehüllt und außer⸗ 
dem noch in drei ſtarke Papierbogen gewickelt, die 
leicht mit Brotteig beſtrichen ſind, ſo daß ſie feſt 
um den Schinken zuſammenkleben. So läßt man 
den Schinken noch zwei Stunden in einem gelind 
warmen Ofen backen, befreit ihn hierauf von 
ſämtlichen Hüllen und der Schwarte und giebt ihn 
zu beliebigem Gemüſe. 


Schinken, gedämpft, auf ſchwäbiſche Art. 
Ein gehörig gewäſſerter und geputzter Schinken 
wird zwei Stunden langſam gekocht, abgegoſſen, 
in ein Kaſſerol gelegt und mit 1 Liter jungem 
roten Wein oder Moſt, einer Kelle Fleiſchbrühe, 
einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel, einer großen 
Möhre, etlichen Citronenſcheiben, einem Lorbeerblatt, 
ſowie einigen Pfefferkörnern und Nelken vollends 
weichgedünſtet. Man ſchneidet beim Anrichten die 
Schwarte mit der oberſten Fettdecke ab, überſtreicht 
den Schinken mit Fleiſch⸗Glace und giebt ihn mit 
der durchgeſeihten, entfetteten, mit einer Mehlſchwitze 
verdickten Sauce zu Tiſch. 


Schinken, gekocht. Man wäſcht den Schinken, 
reibt ihn mit einem Baſt⸗ oder Strohwiſch gut ab, 
wäſſert ihn dann zwölf Stunden in reichlichem 
kalten Waſſer, welches man einmal erneuert, kratzt 
alles Unreine ab, ſchneidet von der unteren Seite 
die ſchwarzen Stellen weg, bringt ihn in reichlichem 
kalten Waſſer zum Kochen, ſetzt ihn dann an eine 
weniger heiße Stelle und läßt ihn ganz langſam 
und leiſe drei bis fünf Stunden, je nach der 
Größe des Schinkens, fortkochen, indem man nad) 
Verlauf von drei und einer halben bis vier Stunden 
durch Hineinſtechen mit einer Spicknadel verſucht, 
ob er genügend weich iſt. Sobald dies der Fall, 
nimmt man das Gefäß aus dem Ofen und läßt 
den Schinken in feiner Brühe ganz oder halb er: 
lalten, jenachdem man ihn kalt oder warm aufs 
geben will; man zieht nun die Schwarte davon 
ab, legt ihn auf eine runde Schüſſel und giebt ihn 
zu Erbſen⸗ oder Linſen⸗Purke, Spinat, Bohnen, 
Klößen mit Backobſt, grünem Salat u. dergl. 
Serviert man den Schinken kalt, ſo umgiebt man 
das Bein mit einer gekrauſten Papiermanſchette, 
ſchneidet die Schwarte, während ſie noch heiß iſt, 
in allerlei Verzierungen aus, und garniert die 
Schüſſel mit pievürfefn oder Peterſilie und 
dazwiſchengelegten zierlich geſchnittenen Blumen von 
Radieschen, roten und weißen Rüben; giebt man 
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ihn warm zu Tiſch, ſo zieht man die Schwarte 
ab und beſtreicht den Schinken mit flüſſiger Fleiſch⸗ 
Glace, oder überſtreut das Fett mit geriebenem 
Zwieback und läßt die Kruſte im Ofen bräunen. 


Schinken, gekocht, auf meckleuburgiſche Art. 
Der auf gewöhnliche Art gewäſſerte, weichgekochte 
und in der Brühe erkaltete Schinken wird von der 
Schwarte befreit, mit einem Gemengſel von 
geriebenem Schwarzbrot, Zucker, Zimt und Nelken 
beſtreut, mit Fett beträufelt und dieſe Kruſte im 
Ofen überbacken. 


Schinken, gepökelt und geräuchert, auf 
amerikaniſche Art. Zu 50 Kilogramm Schinken 
kocht man eine Lale von 16 — 18 Liter Waſſer, 
3 Kilogramm grobem Salz, 2 Kilogramm braunem 
Farinzucker, 70 Gramm Salpeter und 15 Gramm 
Soda, ſchäumt die Lake während des Kochens 
gut ab, läßt ſie erkalten, reibt die Schinken über 
und über mit ein wenig ſpaniſchem Pfeffer (Paprika) 
ein, legt fie ſieben bis acht Wochen in die Late, 
hängt ſie hierauf zwei bis drei Tage zum Trocknen 
auf und räuchert ſie vier bis fünf Wochen. — 
Oder man beſtreut die friſchen Schinken mit einer 
ZIL Centimeter hohen Schicht von vier Teilen 
Salz und einem Teil feingeſiebter Holzaſche, was 
man vorher gut zuſammen vermiſcht, legt ſie 
behutſam in das Pökelfaß, wo fie ſechs bis ſieben 
Wochen bleiben, nimmt ſie dann heraus, wäſcht 
ſie in lauwarmem Waſſer, trocknet ſie gut ab, 
taucht ſie in eine dickliche Fleiſchfarbe von Waſſer 
und Holzaſche und räuchert ſie. 


Schinken, gepökelt und geräuchert, auf 
Bayonner Art. Die Schinken der friſchge⸗ 
1 Schweine werden zuerſt einige Tage 
n einen kühlen Keller gelegt, dann mit einem Tuch 
gut abgetrocknet, mit einem Gemiſch von Salz, 
geſtoßenem Pfeffer, Salpeter, Muskatblüte und 
Gewürznelken tüchtig eingerieben und acht Tage 
in einen Bottich gepackt. Hierauf mariniert man 
ſie in Rotwein, zu dem man einige Sträußchen 
Salbei, Rosmarin und Lavendel thut, preßt die 
Feuchtigkeit aus, umwickelt ſie mit ſauberem Heu 
und räuchert ſie vier Wochen. Wenn ſie aus dem 
Rauch kommen, beſeitigt man das Heu, beſtreicht 
die Fleiſchſeite mit Cognac, überſtreicht ſie mit 
geſiebter Holzaſche und hängt die Schinken an 
einem luftigen Ort auf. 


Schinken, gepökelt und geräuchert, auf 
eugliſche Art. Nachdem das Schwein getötet iſt, 
hängt man die rund zugehauenen Schinken vierund⸗ 
zwanzig Stunden auf und beſtreut ſie mit etwas 
Salz; dann vermiſcht man auf 12— 14 Kilogr. 
Fleiſch 800 Gramm bis 1 Kilogramm Salz, 
½ Kilogramm Seeſalz, 70 Gramm Salpeter und 
40 Gramm braunen Farinzucker, trocknet alles gut 
vor dem Feuer, ſtößt es im Mörſer und reibt die 
Schinken tüchtig damit ein. So läßt man ſie 
vier Tage liegen, wendet ſie täglich um, gießt dann 
1 Kilogramm Sirup darüber und läßt fie drei Wochen 
darin, wobei man ſie oft umwendet und mit dem 
Sirup begießt. Nach Verlauf dieſer Zeit legt man die 
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Schinken mit Madeira-Sauce 


Schinken vierundzwanzig Stunden in kaltes Waſſer, 
trocknet ſie gut ab und hängt ſie einige Wochen 
in den Rauch oder an einen kühlen, trockenen, 
luftigen Ort. 


Schinken, gepökelt und geräuchert, auf 
franzöſiſche Art. Man reibt die Schinken mit 
pulveriſiertem Salpeter ein, legt ſie in ein Gefäß, 
deſſen Boden mit Thymian, Lorbeerblätter, Salbei 
und zerquetſchten Wacholderbeeren bedeckt iſt, ſtreut 
auch etwas von dieſem Gemiſch obendarauf 
und übergießt ſie dann mit einer ſtarken, aus⸗ 
gekühlten Salzlake, die über dem Fleiſch ſtehen 
muß. Nach Verlauf von vier Wochen läßt man 
ſie gut ablaufen und trocken werden, hängt ſie 
in den Nauchfang und räuchert fie mit Holz und 
Wacholder mäßig etwa vier Wochen lang, reibt 
ſie mit Weinhefe und ein wenig Eſſig ein, um die 
Fliegen davon abzuhalten, und bewahrt ſie an 
einem kühlen, trockenen Ort auf. 


Schinken, gepökelt und geräuchert, auf 
weſtfäliſche Art. In 1½ Liter braunem, nicht 
ſehr bitterem Bier kocht man 750 Gramm Salz, 
30 Gramm Salpeter und 250 Gramm braunen 
Farinzucker, gießt dies ausgekühlt über einen großen 
Schinken von 6—7 Kilogramm, wendet ihn 
ſechzehn Tage lang täglich darin um, hängt ihn 
zum Trockenwerden auf und räuchert ihn. 


Schinken⸗Klöße. 750 Gramm bis 1 Kilogr. 
magerer gekochter Schinken wird feingehackt, worauf 
man drei Mundbrötchen in Würfel ſchneidet und 
nebſt einem Eßlöffel gehackter Zwiebel in Butter 
röſtet. Außerdem weicht man 2½—3 in Scheiben 
hin: Mundbrote in Milch ein, rührt fie zu 

rei und thut den Schinken, die geröſteten Semmel— 
würfel mit der Zwiebel, drei ganze Eier und drei 
Dotter, etwas Salz und ſoviel feines Mehl hinzu, 
daß man einen derben, feſten Kloßteig erhält, aus 
dem man mit dem Löffel ziemlich große Klöße 
abſticht, welche man ſodann in ſiedendem Salzwaſſer 
garkocht, um ſie mit brauner Butter oder Brat⸗ 
wurſt aufzugeben. 


Schinken mit Madeira⸗Sauce. Ein ſchöner 
Schinken wird über Nacht in Milch und Waſſer 
gelegt und dann entweder in Waſſer gargekocht, 
von der Schwarte befreit, beſchnitten und noch eine 
halbe Stunde lang in einer Madeira-Sauce (f. d.) 
gedünſtet, oder, wenn man ihn ſehr fein zubereiten 
will, in eine Schinkenpfanne gelegt, mit Fleiſchbrühe 
und einer Flaſche Madeira übergoſſen und nebſt 
zwei zerſchnittenen Zwiebeln und Wurzelwerk, zwei 
Lorbeerblättern, einigen Nelken und Pfefferkörnern 
ſeſt zugedeckt (den Deckel mit Papierſtreiſen verklebt) 
zum Kochen gebracht und dann vier bis fünf 
Stunden in einem gelind warmen Ofen gedünſtet. 
Man nimmt ihn nun heraus, zieht die Schwarte 
ab, beſtreicht ihn mit Glace, verziert den Knochen 
mit einer Papiermanſchette, ſeiht die Sauce durch, 
entfettet ſie, verkocht ſie mit etwas brauner Coulis 
oder einer hellbraunen Mehlſchwitze und ſerviert 
ſie zu dem Schinken, den man mit glaſierten 
Zwiebeln garniert. 


Schinken, marinierter 


Schinken, marinierter. Man bereitet ſich eine 
Marinade, indem man einige Zwiebeln, zwei 
Möhren, 3 — 4 Chalotten und eine Paſtinake in 
Scheiben ſchneidet, einige Peterſilienſtengel, ein 
wenig Eſtragon und Thymian, etliche Pfefferkörner, 
zwei Lorbeerblätter, einige zerquetſchte Wacholder⸗ 
beeren und mehrere Nelken ſowie einen Löffel Salz 
hinzuthut, alles in 1 Liter Eſſig, 1 Liter Waſſer 
und einer halben Flaſche Rotwein aufkocht und 
halb auskühlen läßt. Dann ſchneidet man das 
Gelenk des Beinknochens von einem ſchönen, friſchen, 
ungepökelten und ungeräucherten Schinken ab, klopft 
denſelben und legt ihn ſechs bis acht Tage in 
die lauwarme Marinade. Nach Verlauf dieſer 
Zeit läßt man ihn gut abtropfen, umbindet 
ihn mit mehrfachen gebutterten Papierbogen und 
brät ihn drei und eine halbe Stunde am Spieß, 
oder man brät ihn eben ſo lange im Ofen, 
indem man ihn mit Salz beſtreut, mit brauner 
Butter übergießt und nach und nach die durch⸗ 
geſeihte Marinade anſchüttet. Vor dem Anrichten 
überſtreicht man ihn mit Fleiſchglace oder verſieht 
ihn mit einer Kruſte von geriebenem Roggenbrot, 
Nelken und Zimt, die mit Rotwein angefeuchtet 
wird, oder mit einer ſolchen von geriebenem Weiß⸗ 
brot und Parmeſankäſe, beträufelt die dick auf⸗ 
getragene Kruſte mit Butter oder abgeſchöpftem Fett 
und läßt ſie im Ofen bräunen. Man reicht eine 
Robert⸗Sauce oder Sauerkraut und den durch⸗ 
geſeihten, entfetteten, mit etwas Rotwein aufgekochten 
Bratſond dazu. 


Schinken au naturel. Ein gewäſſerter und 
ſauber abgeputzter Schinken wird in ein Tuch ein⸗ 
geſchnürt, nachdem man einen Teil des Knochens 
herausgelöſt hat, worauf man ihn in eine Schinken⸗ 
pfanne legt, mit kaltem Waſſer übergießt, einige 
zerſchnittene Möhren und Zwiebeln, ein Kräuter⸗ 
bündel, zwei Lorbeerblätter, eine Zehe Knoblauch 
und 3—4 Gewürznelken hinzufügt und zum Kochen 
bringt. Wenn er einmal aufgekocht hat, ſetzt man 
ihn an die Seite, läßt ihn leiſe drei bis vier 
Stunden weiterkochen, nimmt ihn vom Feuer, 
läßt ihn halb auslühlen, zieht die Schwarte 
ab, beſiebt ihn mit geriebenem Weißbrot, träufelt 
Fett darüber, ſtellt ihn zum Bräunen in den 
Ofen und richtet ihn mit Spinat oder Sauer⸗ 
ampfer⸗Purbe an. 


Schinken⸗Nudeln, ſ. auch Nudeln mit Schinken. 
Aus zwei ganzen Eiern und ein bis zwei Dottern 
nebſt dem nötigen Mehl und einer Priſe Salz 
macht man einen feſten Nudelteig, rollt ihn dünn 
aus, zerſchneidet ihn nach dem Trocknen in 1 Centi⸗ 
meter breite Nudeln, kocht dieſelben in ſiedendem 
Salzwaſſer auf und läßt ſie ablaufen. Hierauf 
ſchwitzt man eine feingehadte Zwiebel und etwas 
gehackte Peterſilie in Butter, miſcht dies zu ½ Kilos 
gramm magerem, gehacktem Schinken, acht zerquirlten 
Eiern, ½ Liter fettem ſauren Rahm, vermengt alles 
gut mit den Nudeln, würzt mit etwas Salz und 
Muskatnuß, füllt die Maſſe in eine gebutterte Form, 
legt Butterſtückchen oben darauf und bäckt fie eine 
Stunde bei mäßiger Hitze. 


447 


Schinken mit Ravigote⸗Sauce 


Schinken⸗Paſtete. Nachdem man einen ge⸗ 
wäſſerten, nicht ſehr großen Schinken mit dünner 
Fleiſchbrühe oder Waſſer, Wurzelwerk, Zwiebeln 
und einer Flaſche Rotwein langſam weichgekocht 
und kaltgeſtellt hat, häutet man ein ſaftiges 
Fricandeauſtück aus der Kalbskeule, ſpickt es und 
dünſtet es in einer Braiſe, zu der man ein Glas 
Madeira gießt, ziemlich weich oder brät es unter 
fleißigem Begießen mit Butter, um es ebenfalls 
erkalten zu laſſen. Der ausgekühlte Schinken wird 
in gleichmäßige, rundlich zugeſtutzte Scheiben zer⸗ 
teilt, an denen man nur einen ſchmalen Fettſtreifen 
läßt. Die Abfälle von Fleiſch und Fett werden 
feingehackt, ebenſo 1 Kilogramm rohes Schweine⸗ 
fleiſch und ½ Kilogramm rohes Kalbfleiſch aus 
der Keule, wonach man das Fleiſch zuſammen im 
Mörſer ſtößt, einige feingehackte Chalotten, Trüffeln 
und Champignons ſowie einen Löffel gehackte Peter⸗ 
ſilie in geſchabtem Speck ſchwitzt, nebſt etwas Salz, 
einem Kaffeelöffel gemiſchtem Gewürz, zwei bis drei 
Eiern und einigen Löffeln weißer Coulis mit dem 
Fleiſch vermiſcht und die Farce durch ein feines 
Sieb ſtreicht. Nun legt man eine gebutterte Paſteten⸗ 
form mit dünn ausgerolltem mürben Paſtetenteig 
(f. d.) aus, beſtreicht den Boden mit einer Schicht 
Farce, legt gleichgroße Stücke Schinken und Kalbs⸗ 
fricandeau darauf, ſtreut würfliggeſchnittene Trüffeln 
darüber, füllt nochmals Farce und Fleiſchſtücke ein, 
ſtreicht den Reſt der Farce oben darauf und legt 
Speckſcheiben auf dieſe oberſte Farceſchicht. Das 
Ganze wird mit einem Teigdeckel bedeckt, den man 
mit dem aus der Form hervorſtehenden Teig genau 
verbindet, mit Teigverzierungen und einer in der 
Mitte angebrachten Teigeſſe verſieht und mit Ei 
überſtreicht, worauf man die Paſtete bei mäßiger 
Hitze zwei Stunden bäckt, während man die Brühe 
von dem Schinken mit der vom Fricandeau zu⸗ 
ſammen verkocht, durchſeiht, entfettet und eindickt, 
um ſie durch die Teigeſſe in die fertige Paſtete zu 
gießen, die Oeffnung mit Teig zuzumachen und 
die Paſtete mehrere Tage kalt zu ſtellen, bevor 
man ſie auf die Tafel giebt. 


Schinken⸗Paſtetchen. In heißgemachter friſcher 
Butter verrührt man feingehackten, gekochten Schinken, 
einige Löffel ſauren Rahm, abgekochte und trocken 
abgetropfte, kleingeſchnittene Maccaroni und etwas 
geriebenen Parmeſankäſe über mäßigem Feuer, bis 
alles ordentlich heiß iſt, und füllt die Maſſe in 
hohl ausgebackene, noch warme Blätterteig-Paſtetchen. 
Oder man bereitet auch nur eine Farce von ge⸗ 
hacktem, recht ſaftigem Schinken, den man mit 
fines herbes, ein bis zwei Eidottern und ein 
wenig weißem Pfeffer in Butter dünſtet und über 
dem Feuer verrührt. 


Schinken ⸗Pudding, |. Kartoffel⸗Pudding mit 
Schinken und Maccaroni-Pudding, ſowie Schinken⸗ 
Fleckchen. 


Schinken mit Ravigote-Sauce. Aus einem 
recht ſaftigen, weichgekochten Schinken ſchneidet man 
fingerlange dünne Scheiben, rollt dieſelben zuſammen 
und ordnet ſie rings um eine flache runde Schüſſel, 
während man in die Mitte eine gutbereitete Ravi⸗ 


Schinken⸗Sauce 


gote⸗Sauce (ſ. d.) gießt und den Schinken dann 
zum Frühſtück oder Abendbrot ſerviert. 


Schinken⸗Sauce. Man ſchneidet 250 Gramm 
mageren rohen Schinken in kleine Würfel, ſchwitzt 
dieſelben in 70—80 Gramm Butter, thut zwei 
in Scheiben geſchnittene Zwiebeln und zwei Cha⸗ 
lotten, einige Pfeffer- und Pimentkörner, ſowie 
einige zerſchnittene Champignons hinzu, dünſtet 
alles in der Butter durch, füllt es dann mit Jus 
oder kräftiger Bouillon auf, läßt es eine Weile 
langſam durchkochen, ſeiht die Sauce durch und 
verdickt ſie mit einer braunen Mehlſchwitze; nach 
Belieben ſchärft man ſie zuletzt noch mit etwas 
Citronenſaft ab. 


Schinlen⸗Strudel. Aus ¼ Liter feinem Mehl, 
einem Ei, etwas Salz und einer halben Taſſe lau- 
warmem Waſſer macht man einen weichen Strudel— 
teig, arbeitet ihn mit den in Mehl getauchten 
Händen durch, bis er Blaſen bekommt, läßt ihn 
unter einer erwärmten Schüſſel eine halbe Stunde 
ruhen, treibt ihn auf und zieht ihn mit den Händen 
auf einem mehlbeſtäubten Tiſchtuch möglichſt dünn 
aus. Dann beſtreicht man ihn mit einer Miſchung 
von ¼ Liter fettem ſauren Rahm und drei Ei⸗ 
dottern, ſtreut 250 Gramm feingehackten gekochten 
Schinken darauf, rollt ihn zuſammen, legt ihn in 
ein mit Butter ausgeſtrichenes Kaſſerol, beſtreicht 
ihn oben darauf mit zerlaſſener Butter, bäckt ihn 
bei mittlerer Hitze eine knappe Stunde und gießt 
während des Backens ein wenig kochenden Rahm an. 


Schinken-Toaſt, engliſcher. ¼ Kilogramm 
magerer gekochter Schinken wird ſehr fein gehackt, 
mit einer Priſe Cayennepfeffer und Macis vermiſcht 
und nebſt zwei Eßlöffeln Rahm und 11. Liter guter 
Kalbfleiſchbrühe einige Minuten über dem Feuer 
verrührt, ſo daß er heiß wird, ohne zu kochen, 
worauf man die Maſſe auf geröſtete Weißbrot⸗ 
ſchnitten ſtreicht und zum Frühſtück oder Abendbrot 
giebt. Oder man vermiſcht den gelochten Schinken 
mit zerquirlten Eidottern und rührt ihn in etwas 
zerlaſſene Butter, indem man eine kleine Priſe 
Cayennepfeffer als Würze beifügt. — 


Schinken-Wurſt. Aus einem Schinlen von 
5—6 Kilogramm löſt man behutſam alle Knochen 
aus, ſchneidet die Schwarte und den größten Teil 
des Fettes ab, fo daß nur ein fingerbreiter Fett- 
rand bleibt, reibt das Fleiſch überall mit einem 
Gemengſel von 250 Gramm Salz und 10 Gramm 
geſtoßenem Salpeter nebſt einem gehäuften Eßlöffel 
feingeſiebtem Zucker recht tüchtig ein, legt ihn in 
ein tiefes Gefäß, bedeckt ihn mit einem paſſenden 
runden Brett, welches man mit Steinen beſchwert, 
und läßt ihn unter öfterem Umwenden zwei bis 
drei Wochen in der Lale liegen. Dann erweicht 
man eine Schweinsblaſe in warmem Waſſer, trocknet 
ſie gut ab, ſchneidet ſie auseinander, nimmt den 
Schinken aus der Lale, trocknet ihn ebenfalls gut 
ab, rollt ihn wurſtförmig zuſammen, hüllt ihn feſt 
in die Schweinsblaſe ein, umſchnürt dieſelbe mit 
Bindfaden, bindet oder heftet beide Enden der 
Wurſt gut zu und hängt ſie vierzehn Tage in 
den Rauch. 
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Schlehe 


Schipofka oder mouſſierender Obſtwein auf 
ruſſiſche Art. In eine große Glasflaſche gießt 
man 7 Liter friſches Waſſer, ſchüttet 3½ Kilo⸗ 
gramm ſeingeſtoßenen Zucker hinein und rührt 
denſelben ſo lange um, bis er völlig zergangen 
iſt; hierauf fügt man 3 ¼ Kilogramm friſch⸗ 
gepflückte, recht reife, gut geleſene Beeren, entweder 
Himbeeren, ſchwarze oder rote Johannisbeeren, oder 
auch Stachelbeeren, Erdbeeren ꝛc., hinzu und gießt 
1 Liter feinen alten Branntwein, am beſten Cognac, 
an. Die große Flaſche wird mit dieſem Inhalt 
einigemal durchgeſchüttelt, mit einem Leinwand⸗ 
läppchen überbunden und zwölf bis vierzehn Tage 
auf das Fenſterbrett in die Sonne geſtellt, wobei 
man ſie täglich einmal umſchüttelt. Nach Verlauf 
dieſer Zeit beginnen ſich die Beeren in der Flaſche 
teils zu heben, teils zu ſenken, was ein ſicheres 
Zeichen abgiebt, daß das Getränk fertig iſt. Dann 
ſeiht man die Flüſſigkeit durch eine vierfach zu— 
ſammengelegte gebrühte Serviette in eine andere 
Flaſche, ohne den Saft aus den Beeren zu preſſen, 
ſtellt ſie drei Tage auf Eis, ſeiht das Getränk 
nochmals durch ein vierfaches Tuch und füllt es 
in Champagnerflaſchen, die nicht ganz voll gemacht 
und mit friſchen, gebrühten Korkpfropfen ſehr ett 
verkorkt werden; die Pfropfen überbindet man mit 
dünnem Draht oder Bindfaden und verpicht ſie, 
worauf man die Flaſchen im Keller umgedreht, 
mit dem Kopfe in eine Sandſchicht ſtellt und ſechs 
bis acht Wochen ſtehen läßt. Während dieſer Zeit 
gerät das Getränk in Gärung und wenn dabei 
eine der Flaſchen zerſpringt, ſo iſt dies ein Zeichen, 
daß es fertig iſt. Sind die Flaſchen ſchlecht vers 
korkt oder von zu dünnem Glas, fo muß man 
befürchten, daß der größte Teil zerſpringen werde. 
Dieſer treffliche Wein läßt ſich höchſtens ein bis 
anderthalb Jahr aufbewahren und muß daher bald 
verbraucht werden, da er ſonſt ſauer wird. 


Schlachten der Fiſche, ſ. Fiſch. 

Schlachten des Geflügels, |. Geflügel. 
Schlackwurſt, ſ. v. w. Cervelatwurſt, |. d. 
Schlag⸗Sahne, ſ. v. w. Rahm⸗Schaum, ſ. d. 
Schlegel, ſ. v. w. Keule. 


Schlehe, franz. prunelle, engl. sloe. Die 
beerenartige Frucht des Schlehdorns, lat. Prunus 
spinosa, welcher an Hecken und Wegen, Gebüſch⸗ 
rändern ꝛc. überall im nördlichen Europa wild 
wächſt; es iſt ein 1—2 Meter hoher, buſchiger 
Strauch, deſſen Zweige mit ſtarken, langen Dornen 
verſehen ſind; die kleinen, weißen Blüten kommen 
Mitte oder Ende April, früher als die elliptiſchen, 
ſchwach gezähnten Blätter, zum Vorſchein und werden 
als blutreinigender Thee benutzt; die Früchte von 
der Größe der Weinbeeren reifen Ende September 
und im Oktober, ſehen ſchwarzblau aus, mit hell⸗ 
blauem Hauch überzogen, und haben grünes, ſehr 
herbes und zuſammenziehendes Fleiſch und einen 
runden Steinlern; fie werden erſt einigermaßen 
genießbar, wenn fie von einem Froſt getroffen 
worden ſind. Man macht ſie ein und bereitet 
Wein, Branntwein und Eſſig daraus. 


Schlehen-Branntwein 


Schlehen-Branntwein, ſ. Kajowsty. 


Schlehen einzumachen. Auf ½ Kilogramm 
Schlehen nimmt man ½ Kilogramm Zucker, etwas 
ganzen Zimt und einige Gewürznelken, legt die 
möglichſt reifen, von den Stielen befreiten Früchte 
in einen Napf, läutert den Zucker zu dünnem 
Sirup und gießt ihn darüber. So läßt man ſie 
zugedeckt vierundzwanzig Stunden ſtehen, ſchüttet 
den Saft ab, kocht ihn dick ein, ſchäumt ihn 
ab, thut die Schlehen hinein, läßt fie einigemal 
darin aufwallen, thut ſie ſamt dem Sirup wieder 
in den Napf und deckt ſie zu. Am folgenden 
Tage ſeiht man den Sirup wieder ab, kocht ihn 
mit Zimt und Nelken, dickt ihn ein und gießt 
ihn nach dem Erkalten auf die in die Büchſen 
geſchichteten Früchte, welche man dann überbindet 
und aufbewahrt. 


Schlehen einzumachen, mit Eſſig. Man 
ſammelt die Schlehen, wenn ſie von einem leichten 
Froſt getroffen ſind, ſetzt ſie mit kaltem Waſſer zu, 
läßt ſie faſt bis zum Kochen kommen und dann 
auf einem Durchſchlag ablaufen. Auf 1½ Kilos 
gramm Schlehen kocht man ½ Liter guten Bier⸗ 
eſſig mit 750 Gr. Zucker, nimmt den Schaum ab, 
thut die Schlehen nebſt 4 Gr. zerbrochenem Zimt und 
4 Gr. Nelken hinein, kocht fie einmal auf, nimmt fie 
heraus, dickt den Eſſig etwas ein, gießt ihn abgekühlt 
überdie in die Büchſen gelegten Früchte, ſeiht ihn nach 
Verlauf von acht Tagen wieder ab, kocht ihn noch⸗ 
mals ein, ſchüttet ihn nach dem Erkalten auf die 
Schlehen, bindet ſie zu und bewahrt ſie auf. 


Schlehen-Wein. Friſchgepflückte, reife Schlehen 
werden geleſen und in einen Bottich geſchüttet; 
auf jedes Liter Früchte rechnet man 1 Liter Waſſer, 
bringt das Waſſer zum Kochen und gießt es 
ſiedend über die Schlehen, welche man fünf Tage 
unter täglichem Umrühren ſo ſtehen läßt. Dann 
thut man zu je 1 Liter Flüſſigkeit / Kilogramm 
guten Hutzucker, löſt ihn durch fleißiges Umrühren 
in dem Waſſer auf, füllt alles in ein Faß, gießt 
auf jede 6 Liter Flüſſigkeit ½ Liter feinen Brannt⸗ 
wein, am beſten Cognac, zu, lagert den Wein 
mindeſtens ein Jahr lang im Faß, bevor man 
ihn auf Flaſchen zieht, und läßt ihn abermals ein 
Jahr liegen, bevor man ihn in Gebrauch nimmt, 
wodurch er einen dem Portwein ganz ähnlichen 
Geſchmack erhält. 


Schleie oder Schleihe, franz. tauche, engl. 
tench, lat. Cyprinus tinca. Gehört zur Gattung 
der Karpfen, iſt aber kleiner und weniger fein im 
Geſchmack, mehr kurz und breit geformt, wird bis 
etwa 50 Centimeter lang und bis 3 Kilogramm 
ſchwer, lebt in ganz Europa meiſt in ſchlammigen 
Teichen, nährt ſich von Schlamm, fetter Erde und 
Waſſertieren, it oben ſchwärzlich oder grünlichbraun, 
an den Seiten ſchwärzlichgelb, am Unterleib heller, 
laicht im Juni, hat weißes fettes, aber ziemlich 
ſchwer verdauliches Fleiſch; außer im Mai, Juni 
und Juli kann man die Schleien das ganze Jahr 
über eſſen. Eine ſehr ſchöne Abart iſt die Gold— 
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ſchleie von derſelben Größe, goldfarbig, mit ſchwarzen | goffen und mit Salzkartoffeln zu Tiſch gegeben. 


Schleie mit brauner Butter 


Flecken, welche man vorzüglich in Böhmen und 
Schleſien findet. 


Schleie in Aſpie. Nachdem man den friſch— 
geſchlachteten Fiſch gut mit Salz abgerieben, um 
ihn von dem anhängenden Schleim zu befreien, 
ſchuppt und wäſcht man ihn, zerſchneidet ihn erſt 
der Länge nach in Hälften und dieſe in nicht zu 
große Stücke, kocht ihn in einem Sud von halb 
Waſſer, halb Weißwein mit Salz, Gewürz- und 
Pfefferkörnern, Lorbeerblättern und Citronenſcheiben 
gar, läßt ihn darin erkalten und ſäubert die Stücke 
dann von Haut und Gräten. Man gießt nun 
in eine paſſende, mit Provenceröl ausgeſtrichene 
Porzellauform 1 Centimeter hoch Aſpic, das man 
mit einem Teil des durchgeſeihten Fiſchſuds ver⸗ 
miſcht hat, ſtellt die Form in Eis, legt einen Teil 
der Fiſchſtücke, mit Krebsſchwänzchen und aus⸗ 
gezackten Citronenſcheibchen garniert, auf das er⸗ 
ſtarrte Aſpic, gießt von neuem Gelee darüber 
und fährt ſo mit dem Einfüllen der Fiſch- und 
Apie- Schichten fort, die man jedesmal ordentlich 
ſtarr werden läßt, bis die Form voll iſt. Nach⸗ 
dem das Aſpie auf dem Eis völlig geſtockt iſt, 
Dit man es auf eine Schüfjel und garniert es 
mit friſcher Peterſilie oder Citronenſcheiben und 
kleinen Seekrebſen. 


Schleie, blaugeſotten. Man tötet den Zuch 
durch einen Schlag auf den Kopf, nimmt ihn 
aus, ſchuppt ihn, ſpaltet größere Fiſche, läßt die 
kleineren jedoch ganz, legt ſie auf eine Schüſſel 
und blaut ſie mit ſiedendem Eſſig. Dann legt 
man ſie in ſiedendes Waſſer mit Salz, Zwiebel, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, Peterſilie und Ge— 
würzen, gießt den Eſſig vom Blauen mit an, 
kocht den Fiſch langſam gar, hebt ihn heraus, 
richtet ihn auf einer langen Schüſſel an, garniert 
ihn mit Peterſilie und giebt Eſſig und Oel oder 
eine Speck⸗Sauce dazu. 


Schleie, in Blut gedünſtet, auf böhmiſche 
Art. Beim Schlachten des Fiſches wird das 
Blut aufgefangen; dann ſchneidet man die oe: 
ſäuberte Schleie in Stücke, ſalzt ſie und ſtellt ſie 
beiſeite. Nach Verlauf einer Stunde thut man 
ein Stück Butter in ein Kaſſerol, legt zwei in 
Hälften zerſchnittene und mit einigen Gewürz 
nellen beſteckte Zwiebeln, eine in Scheiben ge: 
ſchnittene kleine Sellerieknolle und die Schale von 
einer halben Citrone hinein, ordnet die Fiſchſtücke 
darauf, deckt ſie zu und läßt ſie bei mäßiger Hitze 
dämpfen; ſpäter wendet man ſie um, ſtäubt etwas 
Mehl darüber, gießt ¼ Liter Erbſenſud und 
einige Löffel Eſſig an, ſchüttet auch das auf- 
gefangene Blut hinzu, läßt alles noch eine Weile 
leiſe kochen, ſeiht die Sauce durch und richtet ſie 
über dem Fiſch an. 


Schleie mit brauner Butter. Der Fiſch 
wird nach dem Schlachten tüchtig mit Salz ab⸗ 
gerieben, geſchuppt, gereinigt, in Stücke geſchnitten, 
gewaſchen und in ſiedendem Salzwaſſer gargekocht, 
dann behutſam auf eine Schüfjel gelegt, mit reich 
licher, kochend heißer, braun gemachter Butter über⸗ 
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Schleie mit Dill⸗Sauce. Eine große, friſch⸗ 
geſchlachtete, ſehr gut geſäuberte und geſchuppte 
Schleie wird in ſiedendem Salzwaſſer mit Sellerie 
und Peterſilienwurzeln gargekocht; inzwiſchen läßt 
man drei Eßlöffel feingehadten Dill nebſt einem 
Stück friiher Butter in ¼ Liter Milch eine kurze 
Zeit langſam kochen, quirlt zwei Eßlöffel Mehl 
und eine Priſe Salz in ein wenig Rahm, ver⸗ 
miſcht dies unter allmählichem Zugießen mit der 
anderen Milch, läßt die Sauce unter beſtändigem 
Umrühren nochmals bis zum Kochen kommen und 
legiert ſie mit drei Eidottern. 


Schleie, gebackene. Der gut gereinigte und 
geſchuppte Fiſch wird geſpalten, in Stücke zerteilt, 
geſalzen und eine Stunde beiſeite geſtellt, worauf 
man ihn in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel 
mehrmals umwendet und in heißem Schmalz aus 
bäckt, um ihn mit grünem Salat und Kartoffeln 
aufzugeben. 


Schleie, gebraten. Nachdem der geſäuberte, 
in Stücke geſchnittene Fiſch eine Stunde mit Salz, 
Citronenſaft, Zwiebeln und Peterſilie mariniert 
worden iſt, kerbt man die Stücke etwas ein, trocknet 
ſie ab, taucht ſie in eine Miſchung von zerlaſſener 
Butter und Eidottern, wendet ſie dann in ge⸗ 
riebener Semmel, brät ſie auf beiden Seiten in 
der Pfanne mit Butter gar und garniert ſie beim 
Anrichten mit Citronenſcheiben und Peterſilie. 


Schleie mit Peterſilie. Der geſchuppte, ge⸗ 
reinigte und in Stücke geſchnittene Fiſch wird in 
ein fett mit Butter beſtrichenes Kaſſerol auf eine 
Lage von dünnen Zwiebelſcheibchen und ſtreifig 
geſchnittenen Peterſilienwurzeln gelegt, mit Salz, 
einer Priſe geſtoßenem Pfeffer, ein wenig Muskat⸗ 
nuß, Nellen und Piment gewürzt und mit halb 
Waſſer, halb ſchwacher Fleiſchbrühe übergoſſen, 
worauf man ihn über ziemlich ſtarkem Feuer zum 
Kochen bringt, einige Löffel grobgehackte Peterſilie 
hinzufügt, die Brühe mit heller Mehlſchwitze ver⸗ 
dickt und die Schleie vollends darin weichdämpſt, 
um ſie dann mit Salzkartoffeln aufzugeben. 


Schleie mit ſaurem Rahm. Die in Stücke 
zerteilten Schleien werden mit ziemlich wenig 
Waſſer, Salz, einer Zwiebel und einem Stückchen 
Butter weichgedünſtet, worauf man die Brühe 
mit etwas in Mehl gerollter Butter verdickt, mit 
Muskatnuß, Pfeffer, Kapern und Citronenſcheiben 
ſowie einigen Löffeln fettem ſauren Rahm verkocht 
und zuletzt mit zwei bis drei Eidottern legiert. 


Schleie mit Speck-Sauce. Während man 
einige Heine, ganz gelaſſene Fiſche oder eine große, 
in Stücke zerteilte Schleie in Salzwaſſer mit einer 
Zwiebel, Lorbeerblättern, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
förnern garkocht, ott man in ¼ Liter Waſſer 
eine halbe Obertaſſe Eſſig, vier Eidotter, eine Priſe 
Salz und einen Löffel Mehl recht tüchtig durch⸗ 
einander, ſchneidet 180 — 200 Gramm Speck in 
Würfel, zerläßt denſelben, rührt die zuſammen⸗ 
gequirlte Miſchung hinein und läßt die Sauce 
unter beſtändigem Umrühren dicklich werden, um 
ſie dann über den Fiſchſtücken anzurichten. 


Schleſiſche Küchel 


Schleien Suppe. Zwei kleinere, gehörig ges 
ſäuberte Schleien werden in Butter gebraten und 
dann ſamt einigen geröſteten Semmelſchnitten und 
zwei hartgekochten Eiern im Mörſer zerſtoßen, 
worauf man die breiartige Maſſe mit llein⸗ 
geſchnittenem Wurzelwerk in einen Topf thut, 
2½ Liter Erbſenbrühe darübergießt und die 
Suppe mit einer ſtarken Priſe Salz eine Stunde 
kochen läßt. Man ſeiht ſie durch ein feines Sieb 
und richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Schleſiſches Himmelreich iſt der ſcherzweiſe 
Name für ein in Schleſien ſehr beliebtes Gericht, 
das aus Schinken oder gekochtem Rauchfleiſch, 
Backobſt und Mehlklößen beſteht. Auf fünf bis 
ſechs Perſonen rechnet man 1½ Liter gebackene 
Birnen und Pflaumen, wobei man gut thut, die 
Birnen eine Stunde früher zuzuſetzen und in reich⸗ 
lichem Waſſer langſam dünſten zu laſſen, bevor 
man die Pflaumen hinzufügt. Iſt das Obſt ge⸗ 
nügend weich, jo nimmt man es aus dem Ofen, 
gießt die Brühe ab und verdickt dieſelbe mit einer 
Einbrenne von 60 Gramm Butter und 2 Löffeln 
Mehl zu einer ſämigen Sauce, die man gehörig 
durchkocht und dann wieder zu dem Obſt gießt, 
indem man letzteres noch eine Weile darin ziehen 
läßt. Inzwiſchen hat man den Schinken oder 
1½ — 2 Kilo geräuchertes Schweinefleiſch weich⸗ 
gekocht und die Klöße (ſ. Mehlklöße auf ſchleſiſche 
Art) bereitet und giebt nun Fleiſch, Backobſt und 
Klöße jedes auf einer beſonderen Schüſſel auf. 


Schleſiſcher Kuchen. 40 Gramm aufgelöfte 
Preßhefe verrührt man mit etwas lauwarmer 
Milch und 125 Gramm feinem Mehl zu einem 
Hefenſtück, welches man zum Aufgehen warmftellt; 
währenddem reibt man 160 Gramm friſche Butter 
mit fünf Eidottern, 70 Gr. Zucker und etwas 
Salz recht ſchaumig, fügt nach und nach Di, Liter 
lauwarmen Rahm und ½ Kilogramm ſehr feines 
Mehl hinzu und verrührt dieſen Teig mit dem 
aufgegangenen Hefenſtück, ſchlägt den Teig ab, bis 
er Blaſen wirft, und läßt ihn zugedeckt gut auf⸗ 
gehen. Iſt dies geſchehen, ſo knetet man ihn durch, 
rollt ihn zu einem runden fingerſtarken Kuchen 
auf und ſchiebt ihn auf ein gebuttertes Blech. 
Hierauf miſcht man 125 Gramm geklärte Butter, 
70 Gramm feines Mehl, 125 Gramm feingehackte 
Mandeln, 125 Gramm geſtoßenen Zucker und 
einen reichlichen Theelöffel geſtoßenen Zimt zu 
einer Maſſe zuſammen, die man drei Meſſerrücken 
ſtark auf den Kuchen ſtreicht, der nun eine halbe 
Stunde im wohl durchheizten Backofen gebacken 
wird. 


Schleſiſche Küchel. 250 Gr. ausgewaſchene 
friſche Butter werden zu Schaum gerührt und 
nach und nach mit fünf hartgekochten, durch ein 
Haarſieb geſtrichenen Eidottern, 200 Gr. Zucker, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, 12 Gr. 
geſchälten und geſtoßenen bitteren Mandeln, zwei 
bis drei Löffeln feinem Rum, 4 Gr. geftoßenen 
Kardamomen, einem Löffel Cd und einer 
reichlichen Meſſerſpitze Hirſchhornſalz vermiſcht, 


worauf man fo viel feines Mehl hinzufügt, daß 
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Schlick⸗Kräpfel in die Suppe 


man einen glatten mürben Teig erhält, den man 
reichlich ½ Centimeter ſtark ausrollt und mit 
einer Form zu kleinen runden Kuchen ausſticht, 
die man mit feſtem verſüßten Eiweißſchnee tiber: 
ſtreicht und mit gehackten Mandeln, Zucker und 
Zimt beſtreut, um ſie auf einem Blech eine 
Viertelſtunde bei ziemlicher Hitze zu backen. — 
Oder man bereitet den nämlichen Teig, treibt ihn 
zu einer großen, meſſerrückenſtarken Platte aus, 
beſtreut ſie mit gereinigten Korinthen, Zucker, 
Zimt und feingehadten Mandeln und rollt fie 
zu einer drei Finger breiten Rolle zuſammen, aus 
der man viereckige Stücke ſchneidet, die man 
ringsherum gut zuſammendrückt und rund formt. 
Zuletzt werden die Küchel mit Eiweißſchnee bes 
ſtrichen und mit Zucker und Zimt beſiebt, aber 
etwas länger gebacken als die ungefüllten Kuchen. 


Schlick Kräpfel in die Suppe. Faſt ganz 
dasſelbe wie Raviolen, ſ. d. Man bereitet ein 
Hachis, indem man etwas feingehackte Zwiebel, 
gehackte Peterſilie und geriebenes Mundbrot in 
Butter röſtet und mit feingehacktem Kalbs- oder 
Wildbraten, abgekochter, kleingeſchnittener Kalbs⸗ 
milch u. ſ. w. nebſt einer Priſe Salz vermiſcht, 
etwas auskühlen läßt und mit zwei Eiern ver⸗ 
rührt. Dann treibt man einen Nudelteig fein aus, 
ſchneidet handbreite Streifen davon, beſtreicht fie 
mit geſchlagenem Ei, ſetzt in gleichmäßigen Ent⸗ 
fernungen haſelnußgroße Häuſchen von dem Hachis 
oder von Geflügel-Farce darauf, ſchlägt den Teig 
darüber zuſammen, ſticht halbrunde Kräpfchen 
davon ab und legt ſie, wenn alle fertig ſind, in 
ſiedende Fleiſchbrühe ein, worin man ſie acht bis 
zehn Minuten kochen läßt und in der man ſie 
dann anrichtet. 


Schlippermilch, ſ. Milch, dicke oder ſaure. 


Schlüſſelblumen-Wein. Man kocht 12 Liter 
Waſſer mit 4 Kilogramm Zucker eine halbe Stunde 
lang, nimmt den Schaum ſorgſam ab und gießt 
die kochende Flüſſigkeit über die dünn abgeſchälte 
Schale von drei Citronen und drei Apfelſinen, 
worauf man den geklärten Saft von drei Citronen 
hinzufügt, das Ganze in einen Bottich ſchüttet, 
lauwarm werden läßt und zwölf Liter von den 
Stielen gepflückte Schlüſſelblumenblüten (Himmel⸗ 
ſchlüſſel, Primel, Primula veris) hineinthut, ebenfo 
ein Stück geröſtetes Brot, auf das man ſechs 
Löffel dicke Bierhefe geſtrichen hat. So läßt man 
die Flüſſigkeit zwei Tage gären, gießt den Wein 
dann in ein Faß, fügt ½ Liter guten Rheinwein 
bei, verſpundet das Faß, zieht den Wein nach 
ſieben bis acht Wochen ab und kann ihn dann 
bald in Gebrauch nehmen. 


Schlüſſel⸗Kuchen. ¼ Liter Milch wird mit 
70 Gramm Butter, einem Eßlöffel Zucker und 
einer Priſe Salz zum Kochen gebracht, worauf 
man 250 Gramm feines Mehl hineinrührt und 
alles zu einem ſteifen Teig über dem Feuer ver⸗ 
rührt, den man nach dem Erkalten mit ſechs Eiern 
vermiſcht, tüchtig ſchlägt und fingerdick auf einen 
flachen Deckel ſtreicht. Dann taucht man einen 
großen, ganz ſauberen Schlüſſelgriff in heißgemachte 
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Schmalz⸗Kräpfel 


Backbutter, ſticht den Teig damit aus und bäckt 
die kleinen Schlüſſelkuchen unter beſtändigem Rütteln 
des Kaſſerols auf beiden Seiten hellbraun, läßt 
fie auf Löſchpapier abfetten, beſtreut fie mit Zucker 
und Zimt und giebt ſie warm zu Tiſch. 


Schmaltier. Bezeichnung für die junge Hirſch⸗ 
kuh vom erſten halben Jahre an bis zu der Zeit, 
wenn fie das erſtemal Junge geworfen hat, mp: 
nach ſie den Namen Tier oder Alttier erhält; 
das Fleiſch der Schmaltiere gilt als beſonders 
zart und vortrefflich. Ueber Zubereitung desſelben 
L Hirſch. 

Schmalz oder Schmelzbutter. So viel 
wie ausgelaſſene oder geklärte Butter; man thut 
zur Bereitung von Schmalz, welches ſich zum 
Backen, Ausbacken, Ausſtreichen von Backformen 
u. dergl. vorzugsweiſe eignet, eine größere Quan⸗ 
tität Butter in ein Kaſſerol, bringt ſie ganz langſam 
zum Kochen und kocht ſie allmählich über ſchwachem 
Feuer ſo lange, bis ſie hell und klar geworden 
und die ſich ausſcheidende Buttermilch nebſt dem 
Salz eine dichte Schaumdecke auf der Oberfläche 
und einen Satz auf dem Boden gebildet haben. 
Die Butter darf dabei niemals ins Sieden geraten, 
ſondern das Klären, welches etwa zwei Stunden 
in Anſpruch nimmt, ſoll nur ein kaum hörbares 
Geräuſch verurſachen; iſt dasſelbe nicht mehr zu 
vernehmen, ſo nimmt man das Gefäß aus dem 
Ofen, ſtellt es etwa zehn Minuten auf den Herd, 
ſchöpft den Schaum von der Butter ab und ſeiht 
ſie durch ein ſauberes, gebrühtes Tuch in reine 
Steintöpfe, wobei nichts vom Bodenſatz mit hinein⸗ 
kommen darf. Nach dem Erkalten legt man ein 
Papier darüber, beſtreut dasſelbe fingerdick mit 
Salz und bewahrt das Schmalz offen an einem 
kühlen, luftigen Orte auf. Das Schmalz zum 
Ausbacken für Krapfen, Beignets, Pfannkuchen, 
Apfelfritters und zahlloſe ähnliche Speiſen ſtellt 
man am vorteilhafteſten her, indem man die Butter 
zu gleichen Teilen mit gut ausgelaſſenem Rinds⸗ 
nierenfett vermiſcht. — Uebrigens bezeichnet man 
auch zerlaſſenes Tierfett mit dem Namen Schmalz 
und ſpricht von Rinds-, Schweine-, Gänſe⸗ 
Schmalz; dem Schweine- und Gänſefett ſetzt man 
beim Zerlaſſen gern einen Borsdorſer Apfel, erſterem 
auch öfter eine ganze geſchälte Zwiebel bei, die 
man dann vor dem Erſtarren des Fettes heraus⸗ 
nimmt. Iſt jedoch in Koch-Rezepten von Schmalz 
die Rede, ſo verſteht man darunter ſtets die auf 
obige Weiſe geklärte und eventuell mit Rindsſett 
verſetzte Butter, welche man ſich im Haushalt 
immer ſelbſt bereiten und nie kaufen ſollte, denn 
die im Handel vorkommende Schmelzbutter ift 
neuerdings faſt durchgängig verfälſcht und beſitzt 
keinen angenehmen Geſchmack. 


Schmalz⸗Kräpfel. Man ſchneidet entweder 


aus einem guten Hefenteig, der gehörig aufgegangen 
iſt, mit dem Kuchenrädchen kleine dreieckige oder 
ſchräg viereckige Stücke und bäckt dieſelben in 
heißem Schmalz hellbraun, um ſie dann mit Zucker 
und Zimt zu beſtreuen, oder man zerquirlt vier 
Eidotter mlt einer Obertaſſe ſaurem Rahm und 
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ein wenig Salz, rührt ſo viel feines Mehl hinzu, 
daß der Teig ſich mit den Händen auswirken 
läßt, rollt ihn auf, belegt ihn mit 125 Gramm 
harter, in Scheiben geſchnittener Butter, ſchlägt ihn 
darüber zuſammen und wiederholt das Aufrollen 
und Zuſammenſchlagen noch zwei- bis dreimal, 
treibt ihn zuletzt meſſerrückenſtark auf, ſchneidet ihn 
mit dem Kuchenrädchen in beliebige Formen und 
bäckt die Kräpfel in heißem Schmalz wie die 
anderen. 


Schmalz⸗Nudeln. Aus 250 Gramm Mehl, 
einem Ei, einem Dotter, 50 Gr. Butter, ¼ Liter 
Milch, 16 Gramm Hefe, zwei Löffeln Zucker, einer 
Priſe Salz und 100 Gramm Korinthen miſcht 
man einen lockeren Teig zuſammen, ſchlägt ihn 
gut, läßt ihn aufgehen, drückt ihn dann mit den 
Händen auf einem bemehlten Brett auseinander, 
ſticht mit einem Weinglas oder einer Heinen Ober⸗ 
taſſe Stücke davon ab, kocht in einem Kaſſerol 
150 Gramm Schmalz mit einigen Löffeln Waſſer 
auf, legt die Nudeln hinein, deckt ſie zu, läßt ſie 
auf ſtarkem Feuer ſieden, bis ſie praſſeln, wendet 
ſie um, läßt ſie unzugedeckt auch auf der anderen 
Seite bräunen und giebt ſie, mit Zucker und Zimt 
beſtreut, zu Tiſch. 


Schmalz⸗Torte. 625 Gramm geſtoßener Zucker 
und zehn friſche Eidotter werden in einem Keſſelchen 
über Kohlenfeuer geſchlagen, bis ſie lauwarm und 
ſchaumig werden; dann fügt man den Schnee der 
Eiweiße hinzu und ſchlägt ſie von neuem warm, 
nimmt den Keſſel vom Feuer, ſetzt das Schlagen 
noch eine halbe Stunde fort, ſiebt Ya Kilogramm 
Weizenſtärkemehl hinzu, miſcht die abgeriebene 
Schale von zwei Citronen und 500 Gramm ſehr 
gute, ſorgſam abgeklärte Butter darunter, füllt den 
Teig in die gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte 
Bon und bäckt die Torte bei gelinder Hitze eine 

tunde. 


Schmand, ſ. v. w. Rahm. 


Schmand und Glums, eine oſtpreußiſche 
Nationalſpeiſe. Dicker ſaurer Rahm wird über eine 
Schüfjel mit zerbröckeltem Käſeguark (Glums) ge⸗ 
goſſen und mit Schwarzbrot gegeſſen. 


Schmankerl, Wiener, ſ. v. w. Rameln, f. d. 


Schmankerl-⸗Auflauf. 200 Gr. feines Mehl, 
200 Gramm geſtoßener Zucker und eine Meſſer— 
ſpitze Salz werden in 1¼ Liter ſüßen Rahm ein⸗ 
gerührt und unter fortgeſetztem Umrühren über ge⸗ 
lindem Feuer zu einem Brei gekocht, den man 
dann langſam halb zugedeckt gut durchkochen läßt, 
wobei man von Zeit zu Zeit mit einer kleinen 
Schaufel die fi am Boden anſetzende Kruſte los⸗ 
ſticht, ſo daß der Brei ein gelbliches Ausſehen er⸗ 
bält. Hierauf nimmt man den Brei vom Feuer, 
vermiſcht ihn nach einer Weile mit ſieben bis acht 
Eidottern und dem feſten Schnee der Eiweiße, 
füllt ihn in eine gebutterte Form und bäckt ihn 
drei Viertelſtunden. 


Schmankerl⸗Eis. Aus ¼ Liter ſüßem Rahm, 
einigen Löffeln Mehl und einem gehäuften Eßlöffel 


Vanillezucker kocht man einen ganz dünnen Brei, 
quirlt dann ſechs Eidotter in / Liter kaltem Rahm, 
rührt dies unter den heißen Brei, ſchlägt denſelben 
durch ein Sieb, verſüßt ihn mit etwas geläutertem 
Zucker, läßt ihn auskühlen und in der Gefrier- 
büchſe frieren. Inzwiſchen bäckt man Schmankerl 
oder Rameln (ſ. d.), zerhackt dieſelben mit der 
Schaufel in kleine Stückchen und mengt ſie während 
des Frierens unter das Eis. 


Schmankerl⸗Mus, ſ. Rahmbrei mit Rameln. 


Schmankerl⸗Pudding. In 125 Gramm zer— 
laſſene friſche Butter rührt man 125 Gramm 
feines Mehl und 70 Gramm geſtoßenen Zucker, 
röſtet beides langſam einige Minuten und gießt 
nach und nach ½ Liter ſüßen, mit etwas Vanille 
aufgekochten Rahm zu, den man über mäßigem 
Feuer mit der Mehlſchwitze zu einem ſehr dicken 
Brei verrührt und dann zum Auskühlen in eine 
Schüſſel ausſchüttet. Später vermiſcht man den⸗ 
ſelben nach und nach mit acht Eidottern, einer 
Priſe Salz und 125 Gramm geſtoßenem Zucker, 
rührt die Maſſe eine halbe Stunde lang und zieht 
zuletzt den feſten Schnee von acht Eiweißen dar— 
unter. Inzwiſchen kocht man einen dünnen Brei 
von ¼ Liter Milch, vier Eßlöffeln Mehl und 
einem Löffel Zucker, beſtreicht eine flache Eierkuchen— 
pfanne mit Butter, gießt ſo viel Brei hinein, daß 
der Boden der Pfanne davon bedeckt iſt, röſtet 
den Brei über gelindem Feuer, bis er ſich zu einer 
hellbraunen Kruſte angeſetzt hat, ſchneidet dieſelbe 
in zwei Finger breite, länglich viereckige Stücke, 
löſt fie mit einem ſcharfen Meſſer ab, dreht fie 
raſch zu kleinen Dütchen zuſammen, die man warm⸗ 
ſtellt, und fährt mit dem Schmankerlbacken fort, 
bis die Maſſe verbraucht iſt. Die von den Dütchen 
zurückbleibenden Stückchen zerdrückt man in kleine 
Bröckchen, ſtreicht eine Form mit Butter aus, füllt 
den dritten Teil der Puddingmaſſe, auf dieſe eine 
Schicht zerdrückte Schmankerl, Puddingmaſſe, aber⸗ 
mals Schmankerl und den Reſt der Maſſe hinein, 
kocht den Pudding eine knappe Stunde im Wafjer- 
bad, ſtürzt ihn auf eine Schüſſel, beſteckt ihn rings⸗ 
herum zierlich mit den Dütchen und richtet ihn mit 
einer Vanillen-Sauce an. 


Schmarrn. Eine namentlich in Oeſterreich 
und Steiermark ſehr beliebte und zu den dortigen 
Nationalgerichten zählende Speiſe, eine Art ge— 
röſteter Brei aus Mehl, Semmel, Gries oder Reis, 
mit Milch, Eiern und Salz vermiſcht, der in heißer 
Butter auf einer Seite gebacken, dann umgewendet 
und zu großen Brocken zerriſſen wird. Ueber die 
einzelnen Arten von Schmarrn ſiehe näheres bei 
den Artikeln Aepfel⸗-Schmarrn, Fleiſch-, Gries⸗, 
Kaiſer-, Mandel-, Mehl-, Nudel, Reis- und 
Semmel-Schmarrn. 


Schmelzbutter, ſ. Schmalz. 
Schmelzende Glaſur, ſ. Glaſur, ſchmelzende. 


Schmerle oder Grundel, franz. lotte 
franche, engl. loach, groundling, lat. Cobitis 
barbatula. Gehört zur Gattung der karpfen⸗ 
artigen Bauchfloſſer, hat einen galähnlichen Leib, 
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Schmerlen, blaugeſotten 


lebt am liebſten in klaren Gebirgsbächen und kleinen 
Flüſſen, iſt auf dem Rücken grau, grün und 
ſchwarz geſtreift, am Unterleib heller und hat vier 
Bartfaſern. Das Fleiſch dieſer kleinen Fiſche iſt 
ſchmackhaft, namentlich im Winter, und wird friſch 
und mariniert gegeſſen. 


Schmerlen, blaugeſotten. Man übergießt eine 
beliebige Anzahl Schmerlen, nachdem ſie mit Salz 
abgerieben ſind, ohne ſie zu ſchuppen oder aus⸗ 
zunehmen, mit Waſſer, wäſcht ſie gut ab, läßt 
ſie auf einem Durchſchlag abtropfen, legt ſie in 
eine Schüſſel und ſchüttet leichten weißen Koch- 
wein darüber, in dem ſie eine halbe Stunde liegen 
bleiben. Inzwiſchen ſetzt man ein Kaſſerol mit 
Waſſer, Salz, einem Weinglas Eſſig, Lorbeer⸗ 
blättern, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern zum Feuer, 
bringt dieſen Fiſch⸗Sud zum Kochen, ſchüttet die 
Schmerlen mit ſamt dem Wein hinein, kocht ſie 
einmal auf, nimmt das Gefäß vom Feuer, gießt 
einige Löffel kalten Eſſig und kaltes Waſſer zu, 
deckt ein Papier darüber und läßt die Fiſche noch 
eine Viertelſtunde in dem Sud ziehen. Dann 
nimmt man ſie heraus, richtet ſie auf einer 
Schüſſel an und garniert ſie mit Peterſilie; ſie 
müſſen ſchön blau ausſehen und noch eine gewiſſe 
Härte und Feſtigkeit beſitzen, um gehörig ſchmack⸗ 
haft zu ſein; man reicht friſche Butter oder Eſſig 
und Oel dazu. 


Schmerlen, gekocht. Nachdem die Fiſche ab⸗ 
gerieben, ausgenommen und gewaſchen find, beſprengt 
man ſie auf einer Schüſſel reichlich mit leichtem 
Weißwein, bereitet einen Fiſchſud von halb Waſſer, 
halb Weißwein mit Salz, Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
und Gewürzlörnern, thut die Schmerlen in die 
ſiedende Flüſſigteit, kocht fie einmal darin auf, 
nimmt fie vom Feuer, läßt fie noch eine Viertel- 
ſtunde ziehen und giebt ſie mit Eſſig und Oel oder 
holländiſcher Sauce auf. 


Schmetten, ſ. v. w. Rahm. 


Schmorbraten. Ein Rinder⸗Schwanzſtiick oder 
ein Stück Oberſchale wird gut geklopft, mit Speck⸗ 
ſtreifen, die man in gemiſchtem Gewürz umgewendet 
hat, geſpickt, nebſt Zwiebeln, Gewürz, Lorbeer⸗ 
blättern und einem Kräuterbündelchen in einen 
irdenen Napf gelegt und mit halb Bier, halb Eſſig 
übergoſſen, wonach man das Fleiſch ſechs bis acht 
Tage an einem kühlen Ort unter täglichem Um⸗ 
wenden in dieſer Marinade ſtehen läßt. Hierauf 
belegt man ein Kaſſerol mit Speckſcheiben und 
Wurzelwerk, thut das Fleiſch nebſt der Marinade 
hinein, ſalzt es ein wenig, deckt es zu und läßt es 
langſam beinahe weichſchmoren, um es zuletzt auf 
ſtärkerem Feuer unter fleißigem Begießen braun 
zu dünſten und die Brühe kurz einzukochen. Beim 
Anrichten entfettet man die Sauce, ſeiht fie durch, 
verdickt ſie mit einer Mehlſchwitze oder verkocht 
ſie mit brauner Coulis und gießt ſie über das 
Fleiſch. 

Schmorfleiſch. Ein Stück Rindfleiſch gleich 
dem obigen wird geklopft, geſpickt, mit Bindfaden 
umichnürt und nebſt Wurzelwerk, Zwiebeln, zwei 


53 Schnecken, eßbare 
Lorbeerblättern, einigen Gewürzkörnern, etwas 
Citronenſchale, einem Kräuterbündelchen und dem 
nötigen Salz in ein Kaſſerol gelegt, mit Waſſer 
und einigen Löffeln Eſſig übergoſſen, feſt zugedeckt 
und über gelindem Feuer zwei Stunden langſam 
geſchmort. Dann dreht man das Fleiſch um, 
thut einige zerſchnittene ſaure Gurken und ein 
Liqueurglas Rum hinzu, dämpft das Fleiſch 
vollends weich, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
verkocht ſie mit einem Glaſe Rotwein, etwas 
geriebenem Pfefferkuchen und geriebenem Schwarz⸗ 
brot zu einer ſämigen Sauce und richtet ſie über 
dem Fleiſch an. 


Schmorkohl, ſ. v. w. Dämpfkraut, ſ. Kraut, 
gedämpftes. 


Schnäpel, lat. Coregonus lavaretus. Ein 
zum Geſchlecht der Lachſe und zur beſonderen 
Gattung der Aeſchen gehöriger, kleiner und ſehr 
wohlſchmeckender Fiſch, der in der Nord- und 
Dftiee häufig vorkommt und auch in der Oder, 
Elbe und Weſer gefangen wird, da er zum Laichen 
in die Flüſſe geht. Er wird 1—1"/, Kilogramm 
ſchwer, hat ſehr weißes und mürbes Fleiſch und 
kommt friſch, geſalzen und geräuchert oder getrocknet 
in den Handel; am beſten ſollen die holſteiniſchen 
und die Schnäpel aus dem Mälarſee ſein. 


Schnäpel, gebraten. Die friſchen, aus⸗ 
genommenen und geſchuppten Fiſche werden ge⸗ 
waſchen, in Stücke geſchnitten, eingekerbt, mit Salz 
beſtreut und anderthalb bis zwei Stunden beiſeite 
geſtellt, worauf man ſie abtrocknet, in geſchlagenen 
Eiern und geriebenem Weißbrot umwendet und 
in friſcher Butter auf beiden Seiten braun brät, 
um fie mit einer Sardellen⸗Sauce aufzugeben. 


Schnäpel, gedämpft. Nachdem man die Fiſche 
geſäubert und eine Stunde eingeſalzen hat, ſetzt 
man auf 1 Kilogramm Fiſch 125 Gramm Butter 
in einem Kaſſerol zu, ſchwitzt eine gehackte Chalotte 
und vier ausgegrätete gehackte Sardellen darin, 
wendet die abgetrockneten Fiſchſtücke in Mehl um, 
legt ſie in die Butter, bräunt ſie auf beiden Seiten 
ein wenig, gießt ½ Liter Waſſer oder ſchwache 
Fleiſchbrühe darüber, thut Citronenſcheiben und 
Pfefferkörner hinzu, legt einen Deckel darüber und 
dämpft die Fiſche über gelindem Feuer gar, wobei 
man das Kaſſerol häufig rüttelt, damit ſie nicht 
anhängen; beim Anrichten gießt man die dur 
geſeihte Sauce darüber. 


Schnäpel, gekocht. Die Fiſche werden geſäubert, 
gewaſchen, nach Belieben ganz gelaſſen oder in 
Stücke geſchnitten, mit Eſſig beſprengt und in 
ſiedendem, mäßig geſalzenem Waſſer zehn Minuten 
gekocht, vom Feuer genommen, noch kurze Zeit im 
Waſſer ſtehen gelaſſen und beim Anrichten mit 
Peterſilie garniert; man reicht zerlaſſene Butter 
mit Senf, Peterſilien⸗ oder Kapern⸗Sauce dazu. 


Schnecken, eßbare, franz. escargot, engl. 
snail. Unter dieſen Schaltieren mit einſchaligem, 
gewundenem Gehäuſe giebt es mehrere eßbare 
Arten, von denen die bekannteſte und beliebteſte 
die große Weinbergsſchnecke (Helix pomatia) iſt: 
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ſie hat ein etwa 5 Centimeter im Durchmeſſer 
großes Haus von weißlicher oder blaßgelblich 
bräunlicher Farbe, mit vier etwas dunkleren Steifen, 
und wird im Spätherbſt, Winter und erſten Früh⸗ 
jahr in Weinbergen und Gärten geſammelt, ſolange 
ihr Gehäuſe noch mit einem Deckel verſehen iſt. 
In manchen Gegenden, vorzugsweiſe in der Schweiz, 
in Württemberg und Bayern, hegt man ſie in 
beſonderen Schneckengärten, wo man ſie mit Kräutern, 
Salatblättern und Weizenkleie füttert und mäſtet; 
im Oktober werden ſie dann geſammelt, in Fäſſer 
verpackt und verſendet. Sie bilden in katholiſchen 
Ländern ein ſehr beliebtes Faſtengericht. Man kocht, 
bäckt und brät ſie, verwendet ſie auch zur Bereitung 
von Suppen und hält die Schneckenſuppen für ein 
Heilmittel gegen Lungen- und Bruſtkrankheiten. 
Außer der Weinbergsſchnecke ſind auch das Midas⸗ 
ohr (Auricula Midas), der Goldmund (Turbo 
Chrysostomus) und die Kreiſelſchnecke (Trochus 
niloticus) genießbar. 


Schnecken ⸗Bonillon, ſ. Bouillon von Schnecken. 


Schnecken, gebackene. Man wirft die Schnecken, 
wenn der Deckel auf dem Gehäuſe noch geſchloſſen 
iſt, in kochendes Salzwaſſer, bis ſich der Deckel 
von einer Seite gelöſt hat, ſchüttet ſie dann auf 
ein Sieb, bricht das Deckelchen auf, holt mit der 
Spicknadel die Schnecke heraus, zieht die ſchwarze 
Haut ab, ſchneidet das Harte an Kopf und Schwanz 
weg, reibt die Schnecken nochmals gut mit Salz 
und Waſſer ab, um alles Schleimige zu entfernen, 
trocknet ſie ab, wendet ſie in geſchlagenem Ei und 
geriebenem Mundbrot und bäckt ſie in heißem 
Schmalz; man garniert ſie dann um Maccaroni, 
Teltower Rübchen, Spinat, Spargel, Roſenkohl zc. 


Schnecken, gebratene. Nachdem man die 
Schnecken auf oben beſchriebene Weiſe geöffnet und 
geſäubert hat, reinigt man die Gehäuſe gut mit 
Waſſer und Salz, vermiſcht hierauf ein großes 
Stück friſche Butter mit geriebenem Mundbrot, 
gehackten Zwiebeln, gehackten Citronenſchalen und 
Citronenſaft, thut in jedes der geſäuberten Häuſer 
ein Stück von dieſer Miſchung, dann eine mit 
Salz beſtreute Schnecke und obendarauf noch ein 
Stückchen von der Buttermaſſe, ſtellt alle gefüllten 
Gehäuſe auf einem Blechdeckel oder in einer blechernen 
Schüſſel in die mit Salz ausgeſtreute Ofenröhre, 
brät ſie bei mäßiger Hitze eine Viertelſtunde und 
ſerviert ſie mit Citronenvierteln oder garniert ſie 
um Sauerkraut. — Oder man vermiſcht 250 Gr. 
ſchaumig gerührte Butter mit 125 Gramm ge⸗ 
wäſſerten, ausgegräteten und feingehackten Sar⸗ 
dellen und einer Meſſerſpitze Muskatblüte, füllt 
jedesmal ein Stückchen von dieſer Butter, eine 
N Schnecke und noch ein wenig Sardellen⸗ 

utter in die geputzten Gehäuſe und brät ſie zehn 
Minuten bis eine Viertelſtunde nach obiger 
Angabe. 


Schnecken, gekocht. Die gehörig geſäuberten 
Schnecken werden einige Minuten in ſiedender 
Kalbfleiſchbrühe gekocht, herausgenommen und ab— 
getropft; dann rührt man 250 Gramm Butter 
ſchaumig, vermiſcht ſie mit einigen Eidottern, 


Schnecken, ſchlampende ꝛc. 


geriebenem Mundbrot, einer Priſe Muskatblüte und 
ebenſoviel pulveriſiertem Majoran, füllt die ſorgſam 
geſäuberten Schneckenhäuſer mit dieſer Maſſe und 
je einer der abgekochten Schnecken, ſiedet ſie noch— 
mals in Fleiſchbrühe auf und giebt eine Citronen⸗ 
Sauce dazu, oder man verkocht Weißwein mit 
geriebenem Weißbrot, ein wenig Macis, einem 
Stückchen Butter und etwas Salz, legiert die Sauce 
mit Eidottern und ſchärft fie mit Citronenſaft ab. 


Schnecken⸗Kuchen, ſ. Rodon-Kuchen. 


Schnecken⸗Nudeln. Aus ½ Kilogramm Mehl 
und 30 Gramm in '/, Liter lauwarmer Milch aufs 
gelöſter Hefe jet man ein Heſenſtück an, läßt es 
aufgehen, rührt hierauf 200 Gramm Butter zu 
Schaum, miſcht vier Eidotter, 30 Gramm Zucker 
und ein wenig Salz hinzu, vermengt dies mit 
dem aufgegangenen Hefenſtück, arbeitet das Ganze 
zu einem leichten Teig durcheinander und läßt 
dieſen nochmals aufgehen. Dann treibt man ihn zu 
länglichen, meſſerrückenſtarken Kuchen auf, zerſchneidet 
dieſe in drei Finger breite Streifen, überſtreicht ſie 
mit gehackten Mandeln und Korinthen, mit Pflaumen⸗ 
oder Kirſch⸗Mus, rollt fie ſchneckenförmig zuſammen, 
ſetzt ſie nebeneinander in eine gebutterte Blechform, 
ſtellt ſie zum Aufgehen warm, beſtreicht ſie mit 
Ei und bäckt ſie drei Viertelſtunden bei mittlerer 
Hitze, um ſie mit oder ohne Sauce aufzugeben. 


Schnecken⸗Paſtetchen. Die Schnecken werden 
in ſiedendem Waſſer gekocht, bis der Deckel am 
Gehäuſe ſich beſeitigen läßt, hierauf mit einer 
Gabel oder Spicknadel herausgezogen, mit Salz 
abgerieben, gewaſchen, geputzt und in Fleiſchbrühe 
abermals aufgekocht. Man ſchwitzt nun gehackte 
Chalotten, Peterſilie, Sardellen und Kapern in 
Butter, gießt etwas weiße Coulis an, legt die 
Schnecken hinein, würzt die Sauce mit Citronen⸗ 
ſaft und ein wenig Cayennepfeffer, läßt fie lang⸗ 
ſam kurz eindünſten und füllt die Schnecken ſamt 
der Sauce in hohl ausgebackene Blätterteig-Paſtetchen, 
um ſie ſofort recht heiß zu Tiſch zu geben. 


Schuecken⸗Salat. Nachdem die Schnecken in 
Salzwaſſer gekocht, aus den Häuſern genommen 
und gehörig geſäubert und gewaſchen ſind, richtet 
man ſie auf einer Schüſſel an, vermiſcht ſie mit 
feingehadten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Eſſig und 
Oel und garniert den Schüſſelrand mit ausgezackten 
Citronenſcheiben. 


Schnecken, ſchlampende, auf öſterreichiſche 
Art. Dieſes im Winter und Frühjahr auf allen 
Speiſezetteln in Oeſterreich verzeichnete Gericht iſt 
ebenfalls nichts anderes als ein Schnecken⸗Salat; 
man ſchneidet den nach dem Abkochen aus ihren 
Gehäuſen genommenen Schnecken Köpfe und 
Schwänze ab, beſeitigt die braune Haut oder den 
ſogenannten Mantel, reibt ſie mit Salz und wäſcht 
ſie erſt in lauwarmem, dann in friſchem Waſſer 
mehrmals ſehr gut ab, vermiſcht fie mit feingehadten 
hartgekochten, Eiern, gehackten Zwiebeln oder ge— 
riebenem Meerrettig und macht ſie mit Pfeffer, 
Salz, Eſſig und Oel an. 


Schnecken⸗Suppe 4 


Schnecken-Suppe. Etwa 30—40 Schnecken 
werden auf gewöhnliche Art gekocht, aus den 
Häuſern gezogen, geputzt und gewaſchen, hierauf 
in Waſſer weichgekocht und nebſt drei bis vier 
hartgekochten Eiern, zwei kleinen Zwiebeln, einem 
Bündelchen Peterſilie und einem in Milch geweichten 
Mundbrot ſehr fein gehackt und mit einem Löffel 
Mehl in Butter gedünſtet, wonach man weiße 
Fiſch-Coulis oder Erbſen-Sud zugießt, die Suppe 
mit Salz und Pfeffer würzt, gut durchkocht, mit 
zwei bis drei Eidottern legiert und über geröſteten 
Semmelwürfeln anrichtet. — Will man die Suppe 
nicht als Faſtenſuppe geben, ſo kocht man die 
ſauber gereinigten Schnecken in Fleiſchbrühe weich, 
hackt ſie fein, ſchwitzt ſie mit ein wenig Peterſilie 
und einem Löffel Mehl in Butter, gießt die nötige 


Bouillon an, würzt die Suppe mit Salz und 


Muskatblüte, kocht e mehrmals auf, zieht Te mit 
Eidottern ab und giebt fie über geröſteten Semmel— 
würfeln auf. 


Schnee von Eiweiß zu ſchlagen, ſ. Eiweiß 
zu Schnee zu ſchlagen. 


Schuee⸗Auflauf. Aus recht reifen und ſchönen 
Aepfeln, Pflaumen, Kirſchen oder Aprikoſen kocht 
man mit etwas Weißwein, Zucker und Citronen⸗ 
ſchale ein ſteifes Mus, welches man durch ein 
feines Sieb ſtreicht und in eine vertiefte Schüſſel 
oder Backform von Steingut thut. Hierauf bringt 
man ¼ Liter Rahm mit 125 Gramm Zucker 
und einem Stückchen Vanille langſam zum Kochen 
und rührt 30 Gramm Reismehl und vier Eidotter 
über gelindem Feuer damit ab, bis man einen 
glatten Brei erhält, den man über das Frucht⸗ 
Mus ſchüttet, mit dem ſteifen Schnee von vier 
Eiweißen überſtreicht und mit Zucker und Zimt 
beſiebt. Zuletzt überbäckt man den Schnee in 
einem Ofen mit guter Oberhitze oder glaſiert ihn 
mit einer glühenden Schaufel und giebt den Auf⸗ 
lauf ſofort zu Tiſch. — Oder man vermengt 
½ Liter von dem Fruchtmus durch leichtes Rühren 
mit dem feſten Schnee von zehn Eiweißen und 
250 Gramm geſtoßenem Zucker, ſchichtet die Maſſe 
bergartig auf einer Schüſſel auf, ſtreicht ſie glatt, 
beſiebt ſie mit Zucker und bäckt den Auflauf bei 
gelinder Wärme eine halbe Stunde. 


Schnee-Ball mit Vanillen⸗Sauce. Man kocht 
1 Liter Milch mit 70 Gramm Zucker, einem Stück 
Vanille und 70 Gramm geſchälten und geriebenen 
Mandeln recht langſam eine Weile auf einer nicht 
zu heißen Stelle, ſchlägt zehn bis zwölf Eiweiße 
mit einigen Löffeln feingefiebtem Zucker und ein 
wenig Citronenſaft zu ſehr feſtem Schnee und formt 
denſelben auf einer flachen Schüſſel mit dem Meſſer 
zu einem glatten, großen Ball, den man behutſam 
auf die kochende Milch ſchiebt und während des 
Kochens hin und wieder mit ein wenig ſiedender 
Milch begießt, um ihn ordentlich gar zu machen, 
was nur wenige Minuten erfordert. Dann hebt 
man ihn vorſichtig mit zwei Kochlöffeln heraus, 
legt ihn in eine Schüſſel, zerquirlt die Eidotter 
in etwas kalter Milch und verrührt ſie unter an⸗ 
haltendem Umquirlen mit der kochenden Vanillen— 
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milch, ſetzt das Rühren über dem Feuer noch kurze 
Zeit fort, ohne daß die Sauce von neuem kochen 
darf, und gießt dieſelbe beim Anrichten um den 
Schneeball. Ebenſo kann man den Schnee zu 
kleinen Bällen formen, die man raſch nacheinander 
garkocht, auf einer Schüſſel auſſchichtet und mit 
der Sauce aufkocht. 


Schnee-Ballen, gebackene. ¼ Liter Milch, 
70 Gramm Butter, ein Eßlöffel Zucker und eine 
Priſe Salz werden zuſammen zum Kochen gebracht, 
mit 250 Gr. feinem Mehl vermiſcht und zu einem 
ſteifen Brei abgerührt, der ſich vom Gefäß ablöſen 
muß und zum Auskühlen in eine Schüſſel geſchüttet 
wird. Man mengt nun ſechs bis acht Eier darunter, 
ſchlägt die Maſſe tüchtig, ſormt mit einem Löffel 
kleine runde Bälle davon und bäckt ſie in heißem 
Schmalz unter häufigem Umſchütteln des Kaſſerols 
auf beiden Seiten goldbraun. Nachdem ſie auf 
Löſchpapier abgetropft ſind, beſtreut man ſie mit 
Zucker, ſchneidet ſie auch bisweilen an der Seite 
auf und füllt fie mit Fruchtgelde oder Vanille⸗ 
creme, um ſie, bergartig auf eine Schüſſel auf⸗ 
geſchichtet, warm zur Tafel zu bringen. 


Schnee⸗Berg, ſ. Schnee-Auflauf. 
Schnee⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Schnee. 


Schneehuhn, franz. poule de neige, perdrix 
blanche, engl. ptarmigan, white grouse, lat. 
Lagopus alpinus oder Tetrao lagopus. Gehört 
zur Gattung der Waldhühner und lebt in Schweden, 
Norwegen, Rußland, Hochſchottland und in den 
Schweizer Alpen; die Schneehühner werden 50—60 
Centimeter lang, haben im Sommer ein rotgelbes, 
ſchwarz liniiertes, im Winter ganz weißes Gefieder 
mit einigen ſchwärzlichen Schwanzfedern, gleichen 
an Größe einer großen Taube, haben befiederte 
Füße, einen ſchwarzen Schnabel und über den 
Augen einen nackten, mit roten Warzen beſetzten 
Fleck. Sie halten ſich in Ketten von 15—18 Stück 
zuſammen, ſind ſcheu und haben einen ſchweren 
Flug, nähren ſich von Knoſpen, Beeren und 
Tannennadeln, leben den Winter über in Schnee⸗ 
löchern, werden im Flug geſchoſſen und in Schlingen 
gefangen. Das Fleiſch iſt zart und wohlſchmeckend, 
hat aber einen etwas bitterlichen Beigeſchmack, der 
wohl vom Genuß der Tannennadeln herrühren 
mag; die Zubereitungsweiſe iſt ganz dieſelbe wie 
beim Rebhuhn, aber am beſten ſind die Schnee— 
hühner gebraten. 


Schuee⸗Klößchen. Aus vier bis ſechs Eiweißen 
ſchlägt man ſehr feften Schnee, vermiſcht ihn mit 
zwei Eßlöffeln geſtoßenem Zucker und ſtreicht ihn 
fingerdick auf eine Schüſſel; inzwiſchen macht man 
Milch mit etwas Zucker kochend, nimmt ſie vom 
Feuer, ſticht mit einem Löffel Klößchen von dem 
Schnee in die ſiedende Milch, deckt einen Deckel 
darüber und läßt die Klößchen in dem Dampf 
gardünſten; kochen dürfen ſie nicht, da ſie ſonſt 
zuſammenfallen würden. Man giebt ſie zu Milch⸗ 
und Weinſuppen. 


Schnee, Mandel-, ſ. Mandel-Schnee. 
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Schnee⸗Nocken. In einem breiten Kaſſerol 
bringt man 1½ Liter Milch mit zwei Löffeln Zucker 
und einer halben feingeſtoßenen Schote Vanille zum 
Kochen, legt von dem feſten, etwas verſüßten 
Schnee von acht Eiweißen abgeſtochene Klößchen 
nebeneinander in die Milch, deckt das Gefäß zu 
und nimmt es vom Feuer, um die Klößchen im 
Dampf gar werden zu laſſen. Iſt dies geſchehen, 
ſo hebt man ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 
legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, kocht die 
Milch bis auf ¼ Liter ein, legiert fie mit den 
acht Eidottern, ſchlägt ſie eine Weile auf dem 
Feuer, bis ſie ſich verdickt hat, vermiſcht ſie mit 
einer Meſſerſpitze Salz, noch etwas Zucker und 
30 Gramm aufgelöſter Gelatine, gießt ſie durch 
ein Sieb und läßt ſie auskühlen. Dann ſtellt 
man eine Form auf Eis, ſchüttet eine Schicht von 
der Eiermilch hinein, läßt ſie auf Eis ſtocken, legt 
Schneeklößchen darüber und fährt mit dem Ein⸗ 
füllen der abwechſelnden Schichten, die man immer 
erſt erſtarren läßt, fort, bis die Form gefüllt iſt. 
Beim Anrichten taucht man die Form einen Augen— 
blick in warmes Waſſer, ſtürzt die Nocken auf 
eine Schüſſel und verziert fie mit Fruchtgelke. 


Schnee, Objt-, gebackener. Eingezuckerte und 
durch ein feines Sieb geſtrichene Erdbeeren oder 
Himbeeren vermiſcht man mit dem ſehr feſten Schnee 
von zehn bis zwölf Eiweißen und 250 Gramm 
feingeſiebtem Zucker, füllt die Maſſe in eine Form 
oder Schüſſel, beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie 
bei gelinder Wärme etwa zwanzig Minuten lang. 


Schnee⸗Omeletten, j. Omeletten A la neige. 


Schnee⸗Paſtetchen. Kleine Paſtetenformen 
werden mit Butter ausgepinſelt, mit Blätterteig 
gefüttert, mit trockenen Erbſen gefüllt und dieſe 
Hohlpaſtetchen ſchön gelb gebacken; nachdem ſie 
ausgekühlt ſind, beſeitigt man die Erbſen, füllt 
Vanillen- oder Citronenereme hinein, ſchlägt vier 
Eiweiße zu feſtem Schnee, den man mit 125 Gr. 
Zucker vermengt, ſpritzt denſelben durch eine ſteife, 
unten abgeſchnittene Papierdüte ſchneckenförmig auf 
die Paſtetchen, ſiebt Zucker darüber und läßt ſie 
bei gelinder Wärme überbacken. 

Schnee-Pudding, kalter. Man ſchneidet eine 
halbe Schote Vanille in kleine Stückchen, läßt ſie 
in ¼ Liter Milch oder Rahm allmählich zum 
Kochen kommen, eine Stunde zugedeckt ziehen, ſeiht 
die Milch durch und läßt ſie erkalten; inzwiſchen 
ſtellt man 1½—2 Liter fetten ſüßen Rahm in 
einer Terrine auf Eis, vermiſcht ihn mit dem 
Vanillerahm und ſchlägt ihn mit der Schneerute 
nach und nach zu feſtem Schaum, den man mit 
einem Löffel auf ein Sieb legt und abtropfen läßt. 
50 Gramm Hauſenblaſe kocht man in ½ Liter 
Waſſer klar, dickt den Stand bis auf ¼ Liter ein 
und verkocht ihn mit 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker; dann rührt man den Stand bis zum 
völligen Erkalten, vermiſcht ihn mit dem Rahm⸗ 
ſchnee und einigen Löffeln Orangen- oder Citronen⸗ 
zucker, füllt die Maſſe in eine mit Mandelöl aus⸗ 
geſtrichene Form, gräht ſie in kleingeſchlagenes Eis 
ein und ſtürzt den Pudding erſt beim Anrichten 


Schnepfe 


auf eine Schale, die man mit Baiſers garniert. 
Man kann eine kalte Wein-Sauce dazu ſervieren. 


Schnee, Rahm⸗, ſ. Rahm⸗Schnee. 


Schnee-Waffeln. 250 Gr. Butter werden zu 
Schaum gerührt, nach und nach mit zehn Eidottern, 
einer Priſe Salz, 70 Gramm Zucker, der abge— 
riebenen Schale von einer Citrone, 330 Gramm 
feinem Mehl, ½ Liter ſüßem Rahm und dem 
ſteifen Schnee der zehn Eiweiße vermiſcht und die 
Maſſe in dem erhitzten, mit ein wenig Butter 
ausgepinſelten Waffeleiſen zu Waffeln verbacken, 
die man ſofort warm zu Tiſch giebt. — Oder 
man ſchlägt ¼ Liter fetten ſüßen oder ſauren Rahm 
zu Schaum, rührt ſechs bis acht Eidotter, 70 Gr. 
geſtoßene Mandeln, 70 Gr. Zucker, 250 Gramm 
Mehl, 180 Gramm gellärte Butter und eine Priſe 
Salz nebſt dem ſteifen Schnee der Eiweiße darunter 
und bäckt Waffeln von dem Teig. 


Schneidebohnen oder Schnittbohnen, f. 
Bohnen, grüne. 


Schnepfe, ſ. auch Becaſſine, franz. bécasse, 
engl. snipe, lat. Scolopax. Dieſer allen Jägern 
ſo werte Zugvogel kommt im Februar und März, 
lebt in den Wäldern und ſumpfigen Ebenen und 
giebt im Oktober nach dem ſüdlichen Europa und 
Afrika; alle Schnepfenarten ſind an dem ſehr 
langen, geraden, ſpitzigen Schnabel leicht zu erkennen; 
die großen Augen liegen am oberen Rande des 
Hinterkopfes, die nicht zu hohen Beine ſind bis 
zur Ferſe befiedert, die Flügel ſind ſehr ſpitzig 
und mäßig lang, der ziemlich kurze Schwanz hat 
12—24 Steuerfedern. Man teilt die Schnepfen 
in zwei verſchiedene Familien, die Waldſchnepfen und 
die Sumpfſſchnepfen, welche wiederum in mehrere 
Abarten zerfallen, von denen die befannteften folgende 
ſind: 1) die eigentliche Waldſchnepfe, auch 
Holz⸗, Buſch- oder Bergſchnepfe genannt, Scolopax 
rusticola, hat die Größe eines ausgewachſenen 
Rebhuhns, etwa 40 Cent. Körperlänge, eigentüm⸗ 
lich gemiſchtes Gefieder, in dem Roſtbraun, Grau, 
Gelb, Schwarz und Gelbbraun abwechſeln; der 
Kopf hat vier braun⸗ und roſtgelbe Querſtreifen, 
der Unterkörper iſt gelblich, mit dunkelbraunen 
Wellen. Die Waldſchnepfe iſt ſcheu, fliegt unge⸗ 
ſchickt, läuft auf der Erde, bewohnt im Sommer 
die hohen Gebirge und nährt ſich von Schnecken, 
Käfern und Gewürm, das ſie mit dem langen 
Schnabel aus der Erde bohrt. Gegen Ende April 
legt das Weibchen in eine mit Gras oder Moos 
ausgefütterte Erdvertiefung vier gelbe, braun⸗ 
geſpritzte Eier, brütet ſechzehn Tage und führt die 
braun⸗ und weißgefleckten Jungen ſofort aus dem 
Neſt, wenn ſie dem Ei entſchlüpft ſind. Ihr 
Fleiſch gilt als äußerſt zart und wohlſchmeckend, 
obgleich es minder delikat als das der Becaſſinen 
iſt; beim Braten werden fie zwar meiſtens aus- 
genommen, aber das Eingeweide wird feingehackt, 
in Butter gedünſtet, auf geröſtete Weißbrotſchnittchen 
geſtrichen und als beſonderer Leckerbiſſen (Schnepfen⸗ 
dreck) dem Braten beigegeben. 2) Von der Sumpf⸗ 
ſchnepfe oder Becaſſine kennen wir drei verſchiedene 
Gattungen: a) die Heerſchnepfe, Haarſchnepfe, 
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Schnepfen in Burgunder 


Himmelsziege, gemeine oder mittlere Becaſſine 
(Scolopax gallinago), b) die Moosſchnepfe, 
Doppel- oder Moorſchnepfe, große Becaſſine (Scolo- 
pax media), c) die ſtumme Schnepfe, kleine 
Becaſſine oder Halbſchnepfe (Scolopax gallinula). 
Die erſte hat die Größe einer Wachtel, einen 
9 Centimeter langen Schnabel, zwei große ſchwärz⸗ 
liche Längsſtreifen auf dem Kopfe, braun und gelb 
gefleckten Hals und braun und grau gewellte 
Flügel, iſt ſehr ſcheu und liſtig, fliegt ziemlich hoch 
im Zickzack und giebt einen Ton von ſich, welcher 
dem Meckern einer Ziege gleicht. Sie lebt in Brüchen, 
Sümpfen und ſchilfbewachſenen Teichen und ift 
für den Jäger die wichtigſte unter den Schnepfen, 
weil ſie am häufigſten vorkommt und ihr Fleiſch 
ganz beſonders zart und ſchmackhaft iſt; das 
Weibchen legt im April und Mai vier bis fünf 
olivengrüne, braungefleckte Eier. Die Moosſchnepfe 
oder große Becaſſine iſt größer als jene, aber 
kleiner als die Waldſchnepfe, iſt oben braunſchwarz, 
mit gelblichen und braunroten Flecken auf den 
Flügeln und weißlichem, braun gewelltem Unter— 
leib; der Schwanz hat ſechzehn Steuerfedern, von 
denen die drei äußerſten faft ganz weiß find. Man 
findet ſie häufig in Preußen, Livland, Dänemark 
und Holſtein, ſie iſt aber ſeltener als die Heer— 
ſchnepfe und kommt erſt Ende April, um ſchon 
im Auguſt wieder fortzuziehen. Die kleine oder 
ſtumme Schnepfe iſt nur ſo groß wie ein Star, 
hat einen ſchwarzen Streif auf dem Kopf und ein 
graues Halsband, der Rücken hat vier roſtgelbe 
Längsſtreifen, der Unterleib iſt weißlich, an den 
Seiten graubräunlich gefleckt. Sie iſt ſeltener als 
die Heerſchnepfe, bewohnt aber dieſelben Gegenden, 
nur geht ſie etwas weiter nach Norden hinauf; 
fie erſcheint ſpäter und zieht früher als jene fort, 
hat einen ſehr unſicheren, ſchwankenden Flug und 
entſchließt ſich überhaupt ſchwer zum Auffliegen, 
jo daß fie ſich kaum von den Hunden aufjcheuchen 
läßt. Die Schnepfenjagd bildet für den wahren 
Jäger das Lieblingsvergnügen, doch erfordert ſie 
viel Geſchicklichkeit im Schießen; hauptſächlich findet 
ſie im Frühjahr während des Strichs und im 
Herbſt bei dem Zug der Schnepſen Datt: die 
Herbſtſchnepfen find weit fetter und zarter als die 
Frühlingsſchnepfen, obwohl letztere pikanter ſchmecken 
ſollen; man ſchießt ſie abends und früh auf dem 
Anſtand oder auf der Suche mit dem Hühner— 
hund, hier und da fängt man ſie auch in Steck⸗ 
garnen; ein ſehr gut dreſſierter Hund iſt zur 
Schnepfenjagd unerläßlich notwendig. Ueber die 
geeignetſten Zeiten zur Jagd belehrt der alte Jäger— 
ſpruch: „Reminiscere, nach Schnepfen ſuchen geh; 
Oculi, da kommen fie; Laetare, das iſt das 
Wahre; Judica, find fie auch noch da; Palmarum, 
gehen fie trallarum; Quasimodogeniti, halt, 
Jäger, halt, jetzt brüten ſie!“ 


Schnepfen in Burgunder. Die Schnepfen, 


welche einige Tage an einem luftigen Ort gehangen 
haben, werden ſauber gerupft, ausgenommen, ges 
ſengt, mit einem Tuch abgewiſcht und in der Art 
dreſſiert, daß man ihnen die Augen ausſticht, die 
Füße einwärts biegt, ſo daß die Krallen unter 
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Schuepfen⸗Fumet 


den Keulen aufrecht ſtehen, und den langen Schnabel 
durch beide Keulen ſticht; dann brät man ſie am 
Spieß oder in der Pfanne halbgar, legt ſie mit 
einigen dünnen rohen Schinkenſcheiben und mehreren 
Zwiebeln in ein Kaſſerol, gießt eine reichliche 
Suppenkelle braune Coulis und eine Flaſche 
Burgunder darüber und dämpft ſie vollends weich, 
nimmt fie heraus, kocht die Sauce dicklich ein, 
giebt ſie über den Schnepfen auf und garniert 
dieſelben mit geröſteten Weißbrotſchnittchen, die 
mit den feingehackten, in brauner Butter geſchwitzten 
Eingeweiden beſtrichen ſind. 


Schnepfen⸗Butter. Von einer recht ſaftig ge⸗ 
bratenen Schnepfe wird nach dem Erkalten alles 
Fleiſch abgelöſt und mit 250 Gramm friſcher 
Butter im Marmormörſer recht fein zerſtoßen, die 
Butter durch ein Haarſieb geſtrichen, mit Salz, 
Citronenſaft und ein wenig weißem Pfeffer ver— 
rührt und kaltgeſtellt. Man benützt dieſe ſehr 
feinſchmeckende Schnepfenbutter zum Beſtreichen von 
dünnen Weißbrotſchnitten, die man dann mit 
zarten Scheibchen vom Bruſtfleiſch der Schnepfen 
belegt und zum Frühſtück oder Abendbrot, nament⸗ 
lich zum Thee, ſerviert. 


Schnepfen-Croutons. Die Benennung für 
die geröſteten Weißbrotſchnitten, welche mit den 
feingehackten, in Butter braungeſchmorten Ein— 
geweiden (außer dem Magen, der hart bleibt und 
weggeworfen wird) beſtrichen und um die gebratenen 
Schnepfen beim Anrichten gelegt werden. Neuer— 
dings will man den Gourmands auch dieſen be— 
liebten Leckerbiſſen verleiden, indem die Natur⸗ 
forſcher die Entdeckung gemacht haben, daß auch 
die Schnepfen bisweilen an Band- und Ein⸗ 
geweidewürmern leiden, indeſſen wer in dem Genuß 
von Schnepfenkot überhaupt eine Delikateſſe findet, 
wird ſich vielleicht auch daran nicht ſtoßen, zumal 
die feingehackten Eingeweide ja ſtets mit allerlei 
gewürzigen Zuthaten vermiſcht und in Butter 
braungeſchmort werden. 


Schnepfen einzulegen. Man brät bie frijch 
geſchoſſenen Vögel, ohne fie auszunehmen, in reich— 
licher Butter gar, aber ja nicht zu weich, legt ſie 
mit der Bruſt nach unten in breite Blechbüchſen, 
gießt die Sauce darüber, welche die Vögel nicht 
völlig zu bedecken braucht, läßt die Büchſen oer: 
löten und kocht ſie drei bis vier Minuten im 
Waſſerbad. Nachdem die Büchſen im Keſſel aus⸗ 
gekühlt ſind, trocknet man ſie ab und bewahrt ſie 
an einem kühlen, trockenen, luftigen, froſtfreien 
Ort auf; beim Gebrauch erhitzt man die in den 
Büchſen befindliche Bratbutter, brät die Schnepfen 
nochmals darin durch und richtet ſie an. 


Schnepfen-Fumet. Zwei bis drei ſchöne 
Schnepfen werden am Spieß gebraten, worauf 
män nach dem Erkalten das Fleiſch davon ablöſt, 
lleinſchneidet, im Mörſer ſtößt und in ein Soller 
thut. Die Gerippe werden zerhackt, mit brauner 
Coulis und dem abgetropften Bratenſaft gut aus⸗ 
gekocht, die Eſſenz durchgeſeiht, mit dem geſtoßenen 
Fleiſch verrührt, geſalzen, durch ein grobes Haar⸗ 
ſieb geſtrichen, mit ſechs bis acht friſchen, ge⸗ 


Schnepfe, gebraten 


ſchlagenen Eidottern vermiſcht, in eine Porzellan⸗ 
ſchale gefüllt und langſam im Bain-marie gekocht. 
Beim Aufgeben garniert man das Fumet mit herz⸗ 
förmigen, in Butter geröſteten Weißbrotſchnittchen. 


Schnepfe, gebraten. Die abgehängten, ge— 
rupften, aber nicht ausgenommenen Schnepfen 
werden gehörig dreſſiert, leicht mit feinem Salz 
und ein wenig weißem Pfeffer beſtäubt, mit Speck⸗ 
ſcheiben umbunden, durch die Lenden an einen 
kleinen Spieß geſteckt und dieſer an den Bratſpieß 
beſeſtigt, worauf man die Vögel raſch bei hellem 
Feuer brät und das herabträufelnde Fett ſowie 
das ausfließende innere Eingeweide mit geröſteten 
Weißbrotſchnitten auffängt, die man auf einen 
Roſt unter die bratenden Schnepfen geſtellt hat 
und auf denen man fie anrichtet. — Oder man 
nimmt die Vögel, aus, reibt ſie in- und auswendig 
mit etwas Salz ein, umbindet ſie mit Speckſcheiben, 
brät ſie am Spieß, hackt die Eingeweide mit Aus⸗ 
nahme des Magens recht fein, dämpft ſie mit ge— 
ſchabtem Speck, gehackten Chalotten und gehackter 
Peterſilie, verkocht ſie mit einem Glaſe Rotwein, 
verrührt ſie mit einem Eidotter, ein wenig Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß und ſtreicht ſie auf ge— 
röſtete Weißbrotſchnittchen, mit denen man die 
gebratenen Schnepfen beim Anrichten garniert. 


Schnepfe, im Ofen gebraten. Während man 
die Waldſchnepfen meiſtens ausnimmt, thut man 
dies bei den Becaſſinen nicht, ſondern zieht nur 
den Magen mit dem Schlund und der Gurgel 
heraus; auch bedürfen die Becaſſinen kürzerer Zeit 
zum Braten als die Waldſchnepfen, welche man 
im Ofen etwa eine halbe Stunde, am Spieß eine 
gute Viertelſtunde brät. Im Kaſſerol unter fleißigem 
Begießen mit zerlaſſener Butter und ihrer Sauce 
kann man die Schnepfen faſt ganz ſo ſaftig braten 
wie am Spieß, wenn man ſehr gut acht giebt, 
daß die Bratzeit nicht zu lange dauert; ſie werden 
mit Speckſcheiben umbunden und mit feinem Salz 
beſtreut. Hat man die Vögel ausgenommen, jo 
hackt man die Eingeweide außer dem Magen mit 
etwas Speck, einer Chalotte, einem Stückchen Knob⸗ 
lauch und ein wenig Citronenſchale recht fein, mijcht 
ein halbes, in Waſſer geweichtes und wieder aus— 
gedrücktes Mundbrötchen, ein Ei, etwas Salz und 
Pfeffer hinzu, ſtreicht die Maſſe auf Weißbrot⸗ 
ſchnittchen, bäckt dieſelben in heißem Schmalz und 
legt ſie, abwechſelnd mit Citronenvierteln, um die 
gebratenen Schnepfen. Eine andere Weiſe die 
Schnepfen-Croutons zu bereiten beſteht darin, die 
Eingeweide mit Ausnahme des Magens fein zu 
hacken, mit geriebener Semmel, etwas geriebenem 
Parmeſankäſe, Eidotter, Salz und ein wenig weißem 
Pfeffer zu vermiſchen, in Butter zu dünſten und 
auf geröſtete Brotſchnittchen zu ſtreichen, die man 
dann noch einige Minuten im heißen Ofen über⸗ 
backen läßt. 


Schuepfen, gedämpft. Hierzu wählt man 


ältere Tiere, rupft fie, nimmt ſie aus, reibt ſie 
inwendig mit einer Miſchung von Salz, Pfeffer 
und Nelken ein, überſtreut ſie auch von außen mit 
Salz, Pfeffer, Nelken und etwas Mehl, dämpft 
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Schnepfen-Paſtete 


ſie in Butter gelb, gießt die Butter ab und thut 
zwei Gläſer Wein, eine Kelle Fleiſchbrühe, ein 
Lorbeerblatt und etliche Citronenſcheiben daran, 
womit man fie If zugedeckt dünſten läßt. In⸗ 
zwiſchen hackt man die Eingeweide nebſt einigen 
Chalotten, einem Stückchen Speck, ein wenig 
Citronenſchale und Knoblauch recht fein, röſtet 
zwei Eßlöffel geriebenes Weißbrot in Butter gelb, 
ſchwitzt das Gehackte damit durch, fügt dies zu 
der Schnepfenbrühe und dämpft es langſam mit 
darin, bis die Schnepfen weich ſind, die man mit 
der dicklich eingekochten Sauce übergießt. 


Schnepfe, gefüllt. Zu zwei ſchönen fetten 
Schnepfen, welche man geputzt und ausgenommen 
hat, nimmt man 250 Gramm bilde Trüffeln, 
wäſcht und bürſtet ſie, ſchält ſie ſchön rund, hackt 
die Abfälle mit zwei bis drei Chalotten, etwas 
Peterſilie und den Eingeweiden, außer dem Magen, 
recht fein und dämpft dieſes Gehäckſel nebſt 125 Gr. 
geſchabtem Speck, den ganzen Trüffeln, etwas 
Salz und einer Meſſerſpitze gemiſchtem Gewürz 
eine Viertelſtunde gut zugedeckt bei gelinder Hitze, 
füllt die Schnepfen damit, näht fie zu, dreſſiert 
und brät ſie, mit Speck umbunden, entweder am 
Spieß oder in einem Kaſſerol höchſtens zwanzig 
Minuten bis eine Viertelſtunde, um ſie mit Trüffel⸗ 
Sauce zu ſervieren. 


Schuepfen-⸗Paſtete. Nachdem man vier ſchöne 
Schnepfen ausgenommen und die Eingeweide mit 
Ausnahme der Magen feingehackt hat, beint man 
die Vögel behutſam aus, reibt ſie in- und aus⸗ 
wendig mit Salz und gemiſchtem Gewürz ein, 
legt ſie in eine Schüſſel, preßt den Saft einer 
Citrone darüber, belegt ſie mit Peterſilie und einer 
in Scheiben geſchnittenen Zwiebel und mariniert 
ſie ſo gut zugedeckt eine Stunde lang, während 
man die Paſtetenfarce aus ½ Kilogramm fein⸗ 
gehacktem Reh- oder Haſenfleiſch, 250 Gramm ge— 
ſchabtem Speck, 125 Gr. abgebranntem Semmelteig, 
einigen Eiern, in Butter geſchwitzten kines herbes 
und etwas Salz herſtellt und durch ein Haarſieb 
ſtreicht. Man wäſcht, bürſtet und ſchält ½ Kilos 
gramm friiche Trüffeln, hackt die Abfälle mit einigen 
Champignons, Chalotten und etwas Peterſilie, 
vermiſcht ſie mit den gehackten Eingeweiden und 
dünſtet dies alles mit einem Glaſe Madeira und 
einem Stückchen Butter kurze Zeit über gelindem 
Feuer. Nun beſtreicht man eine Paſtetenreifform 
mit Butter, legt ſie mit mürbem Paſtetenteig aus, 
ſtreicht eine Schicht von der Farce auf den Boden, 
füllt die Schnepfen mit etwas Farce und Trüffel 
ſcheiben, faßt die Haut ordentlich zuſammen, ſo 
daß die Vögel ihre natürliche Form wieder erhalten, 
legt zwei derſelben, jede in drei Teile zerſchnitten, 
auf die Fareeſchicht, legt die Hälfte der mit den 
fines herbes gedämpften Eingeweide, einige in 
Madeira gedünſtete Trüffelſcheiben und eine neue 
Lage Farce darüber, füllt auf dieſelbe Weiſe die 
beiden anderen Schnepfen und den Reſt der Farce 
ein, bedeckt die Farce mit Speckſcheiben, legt einen 
fingerdick ausgerollten Teigdeckel darüber, verbindet 
denſelben mit dem eibeſtrichenen Teigrand, ſticht 
in der Mitte des Deckels eine Oeffnung von der 
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Größe eines Thalers aus, überpinſelt ihn mit 
geſchlagenem Ei und verziert ihn mit ausge⸗ 
ſtochenem Teig, ſetzt einen kleinen Teigkamin um 


die Oeffnung und bäckt die Paſtete bei mäßiger 


Hitze laugſam hellbraun. Wenn die Paſtete aus 
dem Ofen kommt, gießt man einige Eßlöffel 
Eſſenz hinein, die man aus den zerſtoßenen Ge⸗ 
rippen der Schnepfen mit etwas Kraftbrühe ge⸗ 
kocht, durchgeſeiht und mit einem Glaſe Madeira 
eingedickt hat, nimmt die Paſtete dann aus der 
Form, ſtellt ſie über einer zierlich gefalteten 
Serviette auf eine flache Schüſſel, ſchneidet den 
Deckel ab, entfernt die Speckſcheiben und giebt ſie 
zur Tafel. Bereitet man die Paſtete von Be⸗ 
caſſinen, ſo werden dieſelben zwar ausgebeint, aber 
beim Einlegen nicht zerſchnitten, ſondern ganz gor: 
laſſen; auch bedarf man zu einer größeren Paſtete 
6 Stück, verfährt aber im übrigen ganz auf die 
eben beſchriebene Art. Soll die Paſtete kalt ſerviert 
werden, ſo gießt man die Eſſenz durch die Eſſe 
hinein, wenn die Paſtete aus dem Ofen kommt, 
verſtopft dann die Oeffnung mit Teig und läßt 
die Paſtete bis zum völligen Erkalten in der Form, 
um ſie erſt nach Verlauf von einigen Tagen auf 
den Tiſch zu bringen. 


Schnepfen-Purée. Drei bis vier ſchöne 
Schnepfen werden am Spieß gebraten und zum 
Erkalten beiſeite geſtellt; dann löſt man alles 
Fleiſch davon ab, hackt es fein, ſtößt die Gerippe, 
kocht ſie mit brauner Coulis aus, ſeiht die Brühe 
durch, verrührt ſie mit dem Fleiſch, das zuvor 
noch im Mörſer geſtoßen worden, ſalzt das Purbe 
und ſtellt es im Bain-marie warm. Beim Alt 
richten häuft man das heiße Purbe in einer Schüſſel 
auf, garniert es mit Semmel-Croutons und be— 
legt es mit zehn bis zwölf pochierten Eiern und 
hahnenkammartig ausgezackten Scheiben von ge⸗ 
räucherter Ochſenzunge. 


Schnepfen, auf dem Roſt gebraten. Einige 
Schnepfen werden gerupft, ausgenommen und in 
zwei Hälften zerteilt; man klopft dieſe Hälften, 
mariniert ſie einige Stunden in zerlaſſener Butter, 
die mit fines herbes, Pfeffer und Salz vermiſcht 
iſt, und brät ſie dann auf dem Roſt. Die Ein⸗ 
geweide hackt man mit Champignons, Chalotten 
und Peterſilie, vermiſcht ſie mit 125 Gramm ge⸗ 
ſchabtem Speck und einigen gehackten Geflügel⸗ 
lebern, Salz und einer Priſe gemiſchtem Gewürz, 
ſtreicht ſie auf Semmelſchnitten, legt dieſe auf ein 
mit Butter bepinſeltes Blech und bäckt ſie im heißen 
Ofen. Beim Anrichten gießt man etwas kräftige 
Jus unter die Schnepfen und umgiebt letztere mit 
den gebackenen Brotſchnitten. 


Schnepfen-Salmis. Man brät drei bis vier 
ſchöne, zuvor ausgenommene Schnepfen am Spieß 
oder im Kaſſerol ſehr kurze Zeit, läßt ſie aus⸗ 
kühlen und zerlegt ſie in zierliche Stücke, indem 
man die Bruſt in drei Teile zerſchneidet, die Keulen 
ablöſt und die Köpfe mit dem Schnabel mit zu 
dem Salmis verwendet. Das Uebrige wird fein 
zerſtoßen, mit ſtarker brauner Coulis über dem 
Feuer verrührt, mit 1—2 Gläſern Rotwein einmal 


aufgekocht und durch ein Haarſieb geſtrichen. Die 
Eingeweide ohne den Magen hackt man mit kines 
herbes, ſchwitzt ſie mit geſchabtem Speck und 
einem Stückchen Butter über mäßigem Feuer durch, 
läßt ſie mit ein wenig Rotwein verkochen, vermiſcht 
ſie mit einem Eidotter, etwas Salz, Pfeffer und 
Muskatnuß und ſtreicht fie auf herzförmig ge⸗ 
ſchnittene und in Butter gelb geröſtete Semmel⸗ 
ſchnitten. Beim Anrichten gießt man die Sauce 
über die auf der Schüſſel aufgeſchichteten Schnepfen⸗ 
ſtücke, ſteckt die Köpfe mit aufgerichtetem Schnabel 
dazwiſchen und garniert das Salmis mit den 
Croutons. 


Schnepfen-Salmis mit Champagner. Die 
Schnepfen werden ſehr kurze Zeit gebraten, zerlegt 
und in einem Kaſſerol mit etwas friſcher Butter, 
375 Gr. geſchälten und in Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln und einigen Löffeln Champagner noch 
ein Weilchen gedünſtet, worauf man ſie im 
Waſſerbad warmſtellt. Zu der Sauce ſtößt man 
die Abfälle beim Zerlegen nebſt der Hälfte des 
zum Braten gebrauchten Specks und den Trüffel⸗ 
abfällen, kocht dies mit zwei Gläſern Champagner 
einmal auf, gießt ¼ Liter Kraftbrühe an und 
läßt alles noch zwanzig Minuten recht langſam 
kochen, nimmt das Fett ab, ſeiht die Sauce durch 
eine Serviette, kocht ſie ein und dickt ſie nochmals 
mit etwas hinzugefügter brauner Coulis ein, 
während man aus den gehackten Eingeweiden nach 
mehrfach erteilter Vorſchrift die Croutons bereitet. 
Beim Aufgeben ordnet man die Schnepfenſtücke 
mit den Trüffeln zierlich auf der Schüſſel, gießt 
die Sauce darüber und garniert die Croutons 
ringsherum. ä 


Schnepfen⸗Suppe. Sind die Schnepfen ot 
zerſchoſſen oder ſehr mager, ſo daß ſie ſich zum 
Braten nicht gut eignen, ſo bereitet man eine ſehr 
feine und kräftige Suppe in folgender Weiſe For: 
aus. Man nimmt etwa vier gutgerupfte Schnepfen 
aus, brät ſie und ſchneidet dann das Bruſtfleiſch 
davon ab, welches man beiſeite ſtellt; alles übrige 
Fleiſch wird gleichfalls vom Gerippe gelöſt und 
nebſt den Eingeweiden (außer dem Magen) fein 
zerhackt und mit kleingeſchnittenen Champignons, 
Chalotten, etwas Peterſilie, Salz und Muskatnuß 
in Butter gedämpft. Die Gerippe werden zer⸗ 
ſtoßen, mit 3 Liter kräftiger brauner Bouillon 
ausgekocht, letztere mit dem gehackten Fleiſch und 
den Eingeweiden ſowie einigen geröſteten Weiß⸗ 
brotſchnitten verkocht, durch ein Haarſieb geſtrichen, 
mit noch etwas Bouillon verdünnt und mit Salz 
und Muskatnuß gewürzt, um ſie dann über rund 
ausgeftochenen, in Butter geröſteten Semmel⸗ 
croutons und dem würxfliggeſchnittenen Bruſtfleiſch 
aufzugeben. 


Schnitten, engliſche, ſ. Engliſche Schnitten. 
Schnitten, Erdbeer, ſ. Erdbeer⸗Schnitten. 
Schnitten, Gries-, ſ. Gries⸗Schnitten. 
Schnitten, Hefen, ſ. Hefen⸗Schnitten. 
Schnitten, Himbeer, |. Himbeer⸗Schnitten. 


Schnitten, holländiſche 


Schnitten, holländiſche. Einen gut bereiteten 
Blätterteig rollt man ½ Centimeter ſtark aus, 
ſchneidet ihn in 5 Centimeter breite und 10—12 
Centimeter lange Streifen, überſtreicht dieſelben mit 
Eiweißglaſur, die mit geſtoßenem Zimt vermiſcht 
iſt, und bäckt ſie auf einem naßgemachten Blech 
bei mittlerer Hitze gelb. 


Schnitten, Linzer, ſ. Linzer Schnitten. 


Schnitten, Mailänder. 250 Gramm feines 
Mehl, 125 Gramm friſche, harte, in Stückchen 
geſchnittene Butter, 200 Gramm Zucker, zwei Eß— 
löffel ſaurer Rahm, ein Eßlöffel Rum und ein Ei 
werden zu einem Teige verrührt und raſch zu— 
ſammengewirkt, nicht zu dünn aufgerollt, in 
Streifen geſchnitten, mit Ei beſtrichen, hellbraun 
gebacken und nach dem Erkalten mit etwas Obſt⸗ 
Gelee belegt. 


Schnitten, Mandel-, ſ. Mandel-Schnitten. 
Schnitten, Mark-, ſ. Mark-Schnitten. 


Schnitten, Preißelbeer-, ſ. Preißelbeer⸗ 
Schnitten. 


Schnitten, preußiſche, 1. Preußiſche Schnitten. 
Schnitten, Punſch⸗, ſ. Punſch⸗Schnitten. 
Schnitten, Rahm⸗, ſ. Rahm⸗Schnitten. 
Schnitten, römiſche, ſ. Römiſche Schnitten. 


Schnitten, ſpauiſche. Ungefähr ſechs tags zuvor 
gebackene Milchbrötchen, deren Rinde man abge⸗ 
rieben hat, werden in 1 Centimeter dicke Scheiben 
geſchnitten, auf eine Schüſſel gelegt und mit Met: 
wein übergoſſen, den man mit 150 Gr. Zucker, 
der Schale von einer halben Citrone, etwas ganzem 
Zimt und einigen Nelken aufgekocht und nach dem 
Erkalten durchgegoſſen hat. Darin läßt man die 
Schnitten einige Zeit weichen, ohne daß ſie zer— 
fallen dürfen, taucht ſie hierauf in einen ſüßen 
Ausbacketeig (f. d.), bäckt fie in heißem Schmalz 
auf beiden Seiten hellbraun, beſiebt ſie mit fein⸗ 
geſtoßenem Zucker und glaſiert fie mit einer 
glühenden Schaufel. 


Schnittkohl, ſ. Grünkohl. 


Schnittlauch, franz. vive, eivettes, engl. 
chives, lat. Allium schoenoprasum. Dieſes 
als Küchenkraut häufig benützte Zwiebelgewächs 
gedeiht faſt in jedem Boden und wird entweder 
auf beſonderen Beeten oder als Nabatteneinfafjung 
angepflanzt, indem man die Wurzelbrut im Herbſt 
reihenweiſe 9—12 Centimeter voneinander entfernt 
in den Boden legt. Schon im Frühjahr bildet er 
dann dichte Büſche von walzen- oder pfriemen— 
förmigen, inwendig hohlen Blättern und röhren— 
artigen Stielen mit kugelförmigen, rötlichlila ge— 
färbten Blütenköpfen. Man ſchneidet die jungen 
Blätter ab, um ſie feingehackt als Würze an 
Saucen und Suppen, Marinaden, Salat ꝛc. zu 
verwenden; je öfter der Schnittlauch beſchnitten 
wird, um ſo dichter beſtockt er ſich. Auch im 


Winter dauert er aus, wird aber alle drei Jahre 
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umgepflanzt, damit er ſich nicht allzuſehr aus⸗ 
breiten könne. 


Schnittlauch⸗Salat. Häufig miſcht man klein⸗ 
geſchnitlenen Schnittlauch (derſelbe wird nie gehackt, 
ſondern mit einem Meſſer kleingeſchnitten) unter 
den Kopf- und Gurken-Salat, aber in manchen 
Gegenden, z. B. in Süddeutſchland und der 
Schweiz, bereitet man auch Salat aus bloßem, 
jungem Schnittlauch, der nebſt einigen hartgekochten 
Eiern kleingeſchnitten und mit Salz, Pfeffer, Oel 
und Eſſig angemacht wird. 


Schuittlauch⸗Sauce. Man ſchwitzt einen 
Löffel ſeines Mehl in Butter gelblich, thut friſch 
aufgeſprießten, gewaſchenen und feingeſchnittenen 
Schnittlauch hinzu, läßt ihn mit dem Mehl noch 
ein wenig durchſchwitzen, gießt unter beſtändigem 
Umrühren ¼ Liter oder nach Bedürfnis mehr 
lräftige Fleiſchbrühe an, verkocht alles zu einer 
ſämigen Sauce und reicht dieſelbe zu gekochtem 
Rindfleiſch. Nach Belieben kann man die Sauce 
auch noch mit zwei Eidottern abziehen. 


Schnitzbrot, ſ. Hutzelbrot. 
Schnitzel, Wiener, ſ. Kalbs-Schnitzel. 


Schnür⸗ oder Spagat-Krapfen. Man bereitet 
einen mäßig feſten Teig aus 160 Gramm Mehl, 
70 Gramm Butter, 70 Gramm Zucker, 70 Gr. 
geftoßenen Mandeln, zwei bis drei Eidottern, der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone, ein 
wenig geſtoßenem Zimt und Nellen, einem Eß— 
löffel Rahm und einigen Tropfen Citronenſaft, 
wirkt denſelben raſch zuſammen, ſchlägt ihn in ein 
Tuch, läßt ihn eine Stunde im Kalten ruhen, 
treibt ihn dann meſſerrückendick aus und zerſchneidet 
ihn zu fingerlangen Vierecken. An die Form, 
welche au einem langen Drahtſtiel mit Holzgriff 
befeſtigt iſt, bindet man eine weiche weiße Schnur, 
taucht die Form in heißes Schmalz ein, legt ein 
Stück Teig darauf, windet die Schnur nicht zu 
feft in gleichmäßigen Entfernungen mehrmals 
darum, bäckt den Krapfen in Schmalz ſchön braun, 
löſt die Schnur vorſichtig ab, beſtreut die bogen— 
förmigen, mit den ſchrägen Einſchnitten von der 
Schnur verſehenen Krapfen mit Zucker und Zimt, 
ſtreicht nach Geſchmack auch etwas Obſt-Marmelade 
darauf und ſerviert ſie warm oder ausgekühlt. 


Schöberl, ſ. Biscuit⸗Schöberl. 
Schöps, ſ. Hammel. 


Scholle oder Butte, franz. plie, sole, engl. 
plaice, sole, lat. Pleuronectes. Die Schollen, 
Plattfiſche oder Seiteuſchwimmer bilden eine ſehr 
zahlreiche Fiſchfamilie mit oben und unten zu— 
ſammengedrücktem, breitem und flachem Körper, 
deſſen verſchobener Kopf beide Augen und Naſen— 
löcher nebeneinander auf einer Seite hat; die 
Rücken- und Schwanzfloſſen ſind lang, die Fiſche 
ſchwimmen nur auf einer Seite, ſo daß die Rücken 
floſſe nach oben gerichtet iſt; alle dazu gehörigen 
Arten Seeſiſche leben vom Raub und beſitzen 
weißes, wohlſchmeckendes Fleiſch; man findet ſie in 
allen europäiſchen Meeren. Zur Familie der 


Scholle, gebaden 


Schollen gehören die Flunderſcholle, der Flunder, 
der Platteis, die Heilbutte, Glattbutte, Steinbutte, 
Seezunge und die eigentliche Scholle oder Gold— 
butte, Pleuronectes vulgaris. Dieſelbe iſt am 
häufigſten in der Nord- und Oſtſee, wird bis 
45 Centimeter lang und 8 Kilogramm ſchwer, iſt 
oben aſchgrau, braun und orange marmoriert, hat 
ſechs Höcker auf dem Kopf, ſehr zarte Schuppen 
und gutes Fleiſch; ſie kommt friſch, geräuchert und 
mariniert in den Handel. 


Scholle, gebacken. Erhält man die Fiſche 
ganz friſch, ſo ſäubert man ſie, ſchneidet ſie in 
Stücke, beſtreut fie mit Salz und ſtellt fie einige 
Stunden beiſeite; bekommt man ſie von weit her, 
auf Eis verſendet, ſo legt man ſie zwei Stunden 
in ſcharf geſalzenes, hartes, mit etwas Eifig ver— 
miſchtes Waſſer, trocknet ſie dann ab, kerbt die 
Stücke ein, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei, wendet 
ſie in geriebenem Mundbrot und bäckt ſie in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten raſch hellbraun. — 
Oder man beſtreicht eine Schüſſel mit Butter, 
ſtreut feingehackte Zwiebeln und Peterſilie darauf, 
legt die Fiſchſtücke, mit ein wenig Salz und weißem 
Pfeffer gewürzt, hinein, überſtreut ſie mit Zwiebel, 
Peterſilie und einer dicken Schicht geriebenem Mund— 
brot, die man mit zerlaſſener Butter beträufelt, 
gießt an der Seite ein Weinglas voll Fleiſchbrühe 
hinein und bäckt den Fiſch auf dieſe Art in einem 
gutgeheizten Ofen eine bis anderthalb Stunden, je 
nach der Größe und Dicke der Fiſchſtücke. 


Scholle, gebraten. Nachdem man den Fiſch 
geſchuppt, die Floſſen und den Kopf abgeſchnitten 
und das Innere gut ausgeputzt und gewaſchen hat, 
zerlegt man ihn in Stücke, beſtreut ſie mit Salz, 
beſprengt ſie mit Eſſig und läßt ſie ſo eine Stunde 
ſtehen. Dann werden ſie abgetrocknet, eingelerbt, 
in Milch, worin man ein Ei zerquirlt hat, ein⸗ 
getaucht, dick mit Mehl und geſtoßenem Zwieback 
beſtreut und in einer Pfanne mit braungemachter 
Butter unter fleißigem Begießen auf beiden Seiten 
raſch braungebraten. Beim Anrichten garniert man 
den Fiſch mit Peterſilie und Citronenſcheiben und 
giebt eine Kapernſauce oder Salat dazu. — Ebenſo 
kann man die Fiſchſtücke auch in geſchmolzene, mit 
Eidotter vermiſchte Butter tauchen, mit geriebenem 
Weißbrot überſtreuen und auf dem Roſt braten. 


Scholle, gekocht. Nach dem Schuppen nimmt 
man die Schollen auf der weißen Seite aus, 
ſchneidet Kopf und Floſſen ab, wäſcht ſie in- und 
auswendig, zerlegt ſie, beſtreut ſie mit Salz, be⸗ 
ſprengt ſie mit Eſſig und läßt ſie ſo einige Stunden 
ſtehen, damit das weiche Fleiſch etwas hart wird. 
Hierauf trocknet man ſie ab, legt ſie in ſiedendes, 
nicht zu ſtark geſalzenes Waſſer, läßt ſie nur etwa 
ſechs Minmten darin kochen, da das Fleiſch ſehr 
leicht zerfällt, nimmt fie ſofort heraus und ſerviert 
ſie mit holländiſcher Sauce, zerlaſſener Butter mit 
Senf, Garneelen- oder Peterſilien-Sauce. 


Scholle au gratin. Der gehörig geſäuberte, 
geſchuppte, von Kopf und Floſſen befreite Fiſch 
wird ganz oder in Stücke zerſchnitten mit Salz 
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ſeite geſtellt und hierauf mit einem Tuche abgetrocknet; 
man beſtreicht nun eine Schüſſel, welche die Ofen 
hitze verträgt, fett mit Butter, ſtreut eine Schicht 
geriebenes Weißbrot und gehackte Peterſilie darauf, 
legt einige Butterſtückchen und den Fiſch hinein, 
überſtreut ihn dicht mit geriebener Semmel, Peter⸗ 
ſilie und Butterflöckchen, ſtellt die Schüſſel in einen 
Ofen mit guter Oberhitze auf den Dreifuß und 
begießt ihn von Zeit zu Zeit mit etwas zer⸗ 
laſſener Butter. Man giebt ihn in der Backſchülſſel 
zu Tiſch und beträufelt ihn mit dem Saft einer 
halben Citrone. 


Schorle⸗Morle. Ein erfriſchendes, namentlich 
in den Rheingegenden, aber auch ſonſtwo in Süd⸗ 
deutſchland übliches Sommergetränk, das eigentlich 
nur aus einer Miſchung von leichtem Weißwein 
mit Selterswaſſer, Apollinaris oder irgend einem 
anderen natürlichen Sauerbrunnen beſteht, hier und 
da aber auch einen Zuſatz von ein wenig Citronen⸗ 
ſaft erhält. 


Schoten, ſ. Erbſen, grüne. 


Schoten einzumachen, ſ. Erbſen, grüne, d: 
zumachen. 


Schoten-Gemüſe mit Möhren, ſ. Erbſen, 
grüne, mit Carotten oder Möhren. 


Schoten-Purcée, ſ. Erbſen, grüne, als Purke. 
Schoten⸗Suppe, j. Erbſen, grüne, als Suppe. 


Schoten zu trocknen, ſ. Erbſen, grüne, zu 
trocknen. 


Schoten, Zucker-, ſ. Zucker⸗Schoten. 


Schottiſches Brot. ½ Kilogramm Butter 
wird ſchaumig gerührt, nach und nach löffelweiſe 
mit ½¼ Kilogramm feinem Mehl, ¼ Kilogramm 
Zucker, acht Eiern, 80 Gramm feingeſchnittenem 
Eitronat, ebenſoviel kandierter Orangen- und 
Citronenſchale, / Liter Brandy, einer Priſe Salz 
und der abgeriebenen Schale von zwei Citronen 
tüchtig vermiſcht und der Teig in 6 Centimeter 
tiefe, mit Butter beſtrichene längliche Blechformen 
gefüllt und mit weißem Hagelzucker überſtreut, 
worauf man die Brote bei gelinder Hitze ganz 
hellbraun bäckt. 


Schottiſcher Hafermehl-Brei. In ſiedendes 
Waſſer wird ganz allmählich das Hafermehl ein⸗ 
gerührt und mit einer guten Priſe Salz gewürzt, 
wonach man unter beſtändig fortgeſetztem Umrühren 
den Brei fünfzehn bis zwanzig Minuten kochen 
läßt und auf einer flachen Schüſſel anrichtet. Bis⸗ 
weilen thut man ſüße Milch, Buttermilch oder 
ein Stück Butter daran, aber der echte ſchottiſche 
Haferbrei beſteht nur aus Hafermehl, Waſſer und 
Salz. 

Schottiſche Hafermehl-Kuchen, ſ. Hafermehl⸗ 
Bannocks, ſchottiſche. 

Schottiſche Says, Zwei Kilogramm Rinds⸗ 
oder Kalbs-Beinknochen werden in einem Kaſſerol 
mit kaltem Waſſer übergoſſen und nebſt 125 Gr. 


beſtreut und mit Eifig beſprengt eine Stunde bei- —Gerſtengraupen langſam eine Stunde gekocht; ſobald 


Schrotbrot 


man allen aufſteigenden Schaum gut abgeſchöpft 
hat, legt man ein Kräuterbündelchen, ein Lorbeer⸗ 
blatt, ſechs Sellerieſtengel, zwei Zwiebeln und zwei 
große in Scheiben geſchnittene Rüben hinzu, würzt 
mit Pfeffer und Salz, gießt nach und nach 1 Liter 
Waſſer an und läßt alles leiſe fortkochen, bis die 
Gemüſe völlig weich ſind. Man richtet hierauf 
die Suppe, ohne ſie durchzuſtreichen, mit allen 
Gemüſen an und nimmt nur die Knochen und 
das Kräuterbündelchen heraus; bisweilen wird auch 
ein altes Huhn mit gekocht und dazu gegeben. 


Schrotbrot, ſ. Brot aus Weizenſchrotmehl. 


Schürzkuchen. Man thut eine halbe Obertaſſe 
"et und wieder ausgekühlte Butter in einen 
apf, rührt fie zu Schaum, miſcht nach und nach 
zwölf Eidotter, eine Obertaſſe ſüßen Rahm, 125 Gr. 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
eine Priſe Salz und ſoviel feines Mehl hinzu, daß 
ein feſter Teig wird, und rollt denſelben auf einem 
mit Mehl beſtreuten Brett ſo dünn als möglich 
aus. Dann ſchneidet man mit dem Kuchenrad 
zwei Finger breite und etwa 10—12 Centimeter 
lange Streifen davon ab, ritzt in deren Mitte einen 
länglichen Schlitz und ſchürzt das eine Ende des 
Streifens durch dieſes Loch. Sind alle Schürz⸗ 
luchen ſo weit zubereitet, ſo legt man immer einige 
davon zugleich nebeneinander in ein Kaſſerol mit 
heißgemachtem Schmalz, bäckt die Kuchen auf beiden 
Seiten darin gelbbraun, nimmt ſie mit der Schaum⸗ 
lelle heraus, entfettet ſie auf Löſchpapier und be⸗ 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimt. Will man nur 
eine kleinere Anzahl Schürzkluchen backen, fo genügt 
ſchon ein Teig aus 36 Gramm ſchaumig gerührter 
Butter, vier Eidottern, 6 Löffeln Rahm, 6 Löffeln 
Zucker, ein wenig Salz und dem nötigen Mehl, 
um die Maſſe feſt zu machen. 


Schüſſel⸗Auflauf. Acht bis zehn Zwiebacke 
werden in Milch eingeweicht, die man mit Zucker 
verſüßt und mit drei Eidottern verrührt hat; ſo⸗ 
bald die Zwiebacke gehörig aufgequollen ſind, be⸗ 
ſtreicht man eine vertiefte Schüſſel mit Butter und 
ordnet behutſam die eingeweichten Zwiebacke, welche 
nicht zerfallen dürfen, darin. Dann quirlt man 
vier bis fünf Eidotter in ¼ Liter fettem ſauren 
Rahm, fügt einige Eßlöffel Zucker und etwas ge⸗ 
ſtoßene Vanille oder abgeriebene Citronenſchale 
hinzu, ſchlägt die Eiweiße zu feſtem Schnee, den 
man ebenfalls unter den Rahm zieht, gießt dieſe 
Miſchung über die Zwiebacke, ſtellt die Schüffel 
auf den Dreifuß in den mäßig heißen Ofen und 
bäckt den Auflauf faſt eine halbe Stunde, um ihn 
dann ſofort aufzugeben. 

Schüſſel⸗Hecht, ſ. Hecht als Schüſſelhecht. 

Schüſſel⸗Karpfen, ſ. Karpfen als Schüſſel⸗ 
karpfen. 

Schüſſel⸗Paſtete. Man beſtreicht den Boden 
einer ziemlich großen runden, etwas vertieften 
Schüſſel von Blech oder ſtarkem Porzellan leicht 
mit Butter und einer fingerdicken Schicht Farce, 
entweder Kalbfleiſch-, Geflügel-, Wild⸗ oder Fiſch⸗ 
Farce, je nach dem Inhalt der Paſtete, ordnet 
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Schüſſel⸗Paſtete von Tauben 


letzteren, ſei dies nun ein gut bereitetes, wieder 
erkaltetes Kalbfleiſch⸗, Hühner⸗ oder Tauben⸗ 
Bricafjee, oder beſtehe er aus angebratenen Beef⸗ 
ſteaks, aus Fricandeaux von Wild oder Kalbfleiſch, 
aus ſautierten Fiſch⸗Coteletten u. dergl., bergartig 
auf die Farce, gießt ganz wenig eingedickte Fricaſſee⸗ 
Sauce oder Braten⸗Jus darüber, bedeckt das Ganze 
mit einem mäßig dünn aufgerollten Butterteig⸗ 
deckel, welcher bis an den äußerſten Rand der 
Schüſſel reicht und rings um denſelben nach der 
Rundung der Schüſſel abgeſchnitten wird, über⸗ 
ſtreicht die Teigplatte leicht mit Ei, ſetzt einen 
5—6 Centimeter breiten und ½ Centimeter dicken 
Teigrand rings auf den Rand der Schüſſel, drückt 
ihn an den darunter befindlichen Teig des Deckels 
und befeſtigt die ſchräg zugeſchnittenen, mit Ei 
beſtrichenen Enden des Randes, indem man ſie 
feſt zuſammendrückt. Dann beſtreicht man auch 
den Rand außer der oberen Schnittſeite mit Ei, 
verziert den Deckel mit ausgeſtochenen Blättern, 
Sternen u. dergl. von Teig, die man mit Ei 
darauf beſeſtigt, ſetzt die Schüſſel auf ein mit 
Aſche oder Salz bedecktes Blech, damit die Paſtete 
von unten nicht zu braun werde, und bäckt ſie 
etwa eine Stunde im mäßig heißen Ofen. Sollte 
ſie ſich von oben zu raſch bräunen, ſo legt man 
ein feines, mit Butter beſtrichenes Papierblatt 
darüber. Beim Anrichten durchſchneidet man den 
Deckel rings dicht am Rande, hebt ihn ab, füllt 
etwas heiße, dazu paſſende Sauce darüber, legt 
den Deckel wieder darüber und giebt die Paſtete 
zur Tafel. 


Schüſſel⸗Paſtete, altdeutſche, ſ. Paſtete, alt⸗ 
deutſche. 


Schüſſel⸗Paſtete von Beefſteaks, ſ. Beeſſteak⸗ 
Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Fiſch, 1. Fiſch⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Fricandeaux, ſ. Frican⸗ 
deaux⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Hecht, ſ. Hecht⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Hühnern, ſ. Hühner⸗ 
Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Kalbfleiſch, |. Kalbfleiſch— 
Paſtete als Schüſſel-Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Krebſen, ſ. Krebs⸗Paſtete 
auf einfachere Art. 

Schüſſel⸗Paſtete von Lachs, ſ. Lachs-Paſtete 
als Schüſſel⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Maccaroni, [. Maccaroni⸗ 
Paſtete als Schüſſel-Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Muſcheln, ſ. Muſchel⸗ 
Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſtete von Ochſenzunge, ſ. Ochſen⸗ 
zungen⸗Paſtete. 


Schüſſel⸗Paſtete von Tauben, ſ. Tauben⸗ 
Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete. 


Schüſſelränder 


Schüſſelränder oder Einfaſſungen. Alle feinen 
Ragouts, Salmis, Fricaſſées und ähnlichen Ges 
richte werden in etwas tiefen Schüſſeln angerichtet, 
deren Rand mit einer Einfaſſung umgeben wird, 
damit die Sauce nicht über den Rand laufen 
könne und die Schüſſel überhaupt zierlicher ausſehe. 
Man hat ſolche Schüſſelränder von geröſteten, in 
dreieckiger oder herzartiger Form zugeſchnittenen 
Weißbrotſchnitten, aus ſehr feſtem, ziemlich dick 
ausgerolltem und mit verſchiedenen Muſtern aus— 
geſtochenem Nudelteig, auch Borduren von Silber, 
die genau auf die Schüſſel paſſen und mit Char- 
nieren verſehen ſind, jedenfalls bequemer und 
praktiſcher als die meiſten anderen, ferner von 
Blätterteig, von Reis, von Kartoffeln, von Wurzeln. 
Zu kalten Speiſen, Mayonnaiſen und dergleichen 
macht man Schüſſelränder von klarem, erſtarrtem 
Aſpic, das in große Würfel geſchnitten oder fein⸗ 
gehackt iſt, oder von zierlich zugeſchnittenen bart: 
gekochten Eiern, die mit Kapern, Sardellenfilets, 
Radieschen, Salatherzchen u. ſ. w. verziert werden. 


Schüſſelrand von Blätterteig. Feine Ragouts 
und Fricaſſées garniert man häufig mit einem 
Rand von Blätterteig, den man ½ Centimeter 
ſtark zu einer großen Platte auftreibt, wonach 
man die Schüſſel, welche den Rand bekommen 
ſoll, mit der inneren Seite darauf legt und den 
Teig rings um die Schüſſel abſchneidet. Dann 
hebt man letztere vorſichtig in die Höhe, ſchneidet 
inwendig die Höhlung jo weit aus, daß der ſtehen⸗ 
bleibende Rand nach innen zu etwas breiter als 
der Rand der Schüſſel iſt, und verwendet den 
übrigbleibenden Teig zu einem Paſtetendeckel oder 
zu beliebigem Backwerk. Auf ein ſauberes, mit 
Mehl beſtäubtes Blech ſtellt man den Rand auf 
recht hin, beſtreicht ihn aus⸗ und inwendig mit 
geſchlagenem Ei, bäckt ihn in einem gut durch⸗ 
heizten Ofen hochgeſtellt zwölf bis fünfzehn Minuten, 
ſo daß er dunkelgelb wird, und ſtellt ihn beim 
Anrichten auf den Rand der Schüſſel, worin ſich 
das Ragout ꝛc. befindet. Bisweilen macht man 
auch nur eine Einfaffung von ſogenannten Fleurons 
aus Blätterteig, indem man den Teig meſſerrücken⸗ 
ſtark aufrollt, mit einer Form zu glatten oder 
ausgezackten Halbmonden abſticht, dieſe auf ein 
naßgemachtes Blech legt, mit Ei beſtreicht, ſchön 
gelb bäckt und dann rings um den Rand der 
Schüſſel reiht. 


Schüſſelrand von harten Eiern. Ziemlich 
hartgekochte Eier werden der Länge nach in Viertel 
zerteilt und von dieſen Vierteln an einer Seite 
jo viel abgeſchnitten, daß fie Tt ſtehen können; 
man befeſtigt ſie nach Belieben noch mit etwas 
Eiweiß und Mehl um den Rand der Schüſſel, 
indem man z. B. immer ein Eiviertel mit der 
Dotterſeite, das nächſte mit der weißen Seite nach 
außen kehrt und letztere mit Sardellenfilets und 
kleinen Kapern verziert; auch kann man zarte 
Radieschen mit kleinen grünen Blattbüſchelchen 
oder Kopfſalatherzchen, Hummereier u. dergl. da⸗ 
zwiſchen auſſtellen. Dieſe Einfaſſung paßt nur 
für Mayonnaiſen, Fleiſch-Salate oder Galantinen, 
obwohl man letztere lieber mit Aſpie garniert. 
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Schüſſelrand von Wurzeln 


Zuweilen macht man den Eierrand auch in der 
Art, daß man die Dotter aus den hartgekochten 
Eiern löſt, Dotter und Weißes jedes für ſich fein 
zerhackt und erſt einen Rand von dem Gelbei, 
dann nach außen einen von dem Weißei um die 
Schüſſel legt. 


Schüſſelrand von Fleiſch-Gelee oder Aſpie. 
Gewöhnliches, aus Kalbsfüßen und Gelatine ber: 
geſtelltes Aipie (ſ. d.) iſt hierzu vollkommen ges 
nügend; will man es dunkler haben, ſo ſetzt man 
etwas Fleiſchextrakt oder Rindfleiſch-Jus zu, hat 
aber vor allen Dingen darauf zu ſehen, daß das 
Gelee ſehr gut geklärt iſt; man füllt es in eine 
Randform (Bordureform) von Blech, die ſehr gut 
mit feinem Provenceröl ausgeſtrichen wird, läßt 
es auf Eis erſtarren und ſtürzt es dann um die 
Schüſſel, auf der man eine Mayonnaiſe oder eine 
Galantine von Fiſch, Truthahn, Kapaun u. dergl. 
anrichtet. Oder man gießt das flüſſige Aſpie auf 
eine große flache, mit Oel beſtrichene Schüſſel und 
ſchneidet es in Würfel, Dreiecke, Halbmonde aus, 
die man um den Rand der Schüſſel aufftellt; 
eine Abwechſelung von ſolchen Formen aus hellem 
und dunklem Aſpie nimmt ſich beſonders gut aus. 
Noch eine anderweite Art Aſpicrand beſteht aus 
feingehacktem hellen und dunklen tie, das in ab⸗ 
wechſelnden Häuſchen oder Reihen um die Schüffel 
garniert wird. 


Schüſſelrand von Kartoffeln, ſ. Kartoffel⸗ 
Rand. 


Schüſſelrand von Reis, |. Reis⸗Rand. 


Schüſſelrand von Semmel oder Weißbrot. 
Altbackenes Weißbrot oder Mundbrot, von dem 
man die Rinde abgeraſpelt hat, wird in dünne 
Scheiben geſchnitten und mit einem Ausſtecher in 
2 Centimeter große Dreiecke, Vierecke, Herzen oder 
Rundungen ausgeſtochen, die man nach Geſchmack 
mit einer kleinen Form inwendig nochmals aus⸗ 
ſtechen kann. Man bäckt dieſe Brotſchnittchen in 
heißem Schmalz ſchön gelb, läßt ſie abtropfen 
und befeuchtet ſie am unteren Rande mit einer 
Miſchung von Eiweiß und Mehl, um ſie aufrecht 
nebeneinander um den Rand der etwas erwärmten 
Schüſſel zu befeſtigen. Solche Semmelränder ſind 
ganz beſonders beliebt um Saucengerichte, feine 
Ragouts u. ſ. w. 


Schüſſelrand von Wurzeln. Große Möhren, 
weiße Rüben, Kohlrabi und Sellerie werden in 
dicke Scheiben geſchnitten, in zierliche Formen aller 
Art, Sterne, Ringe, Kugeln u. dergl., ausgeſtochen 
oder in Form von gerieften Stäbchen, Birnen, 
Oliven mit dem Gemüſemeſſer zugeſchnitten, alles 
beſonders in Salzwaſſer weichgekocht, abgegoſſen, 
in brauner Kraftbrühe oder Braten-Sauce, mit 
etwas Bouillon und Zucker vermiſcht, weich— 
gedünſtet, über dem Feuer geſchwenkt und dann 
geſchmackvoll und ſymmetriſch in einzelnen pyra⸗ 
midenartigen Häufchen um die Schüſſel mit 
gedämpftem Fleiſch, Geflügel, Braten u. dergl. 
garniert. 


Schüſſel-Ragout von Geflügel 


Schüſſel⸗Ragont von Geflügel. Gebratenes 
Geflügel oder vielmehr die Ueberbleibſel von ſolchem 
werden in nette Stücke zerlegt, ebenſo ſchneidet 
man gekochte Pökelzunge oder nicht zu fetten 
Schinken in Scheiben; dann beſtreicht man eine 
runde, etwas vertiefte Schüſſel mit friſcher Butter 
und thut dünne, von den Kernen befreite Citronen— 
ſcheibchen ſowie etwas übrige Braten-Sauce 
darauf, ſtreut feingeriebene Semmel darüber, legt 
abwechſelnd Geflügelſtücke, Zunge oder Schinken 
hinein, gießt etwas Braten-Sauce darüber, legt 
Butterflöckchen oben darauf, bedeckt das Ganze 
mit einer paſſenden Schüſſel, ſetzt es in den Ofen 
auf einen Topf mit ſiedendem Waſſer, läßt das 
Ragout bis oft zum Kochen kommen und giebt 
es auf. 


Schüſſel-Ragont von Kalbsbraten. Man 
beſtreicht eine runde vertiefte Schüſſel von Zinn 
oder Porzellan mit friſcher Butter, legt dünne 
Scheiben von gebratener Kalbskeule darauf, ſtreut 
kleine, eingemachte Champignons, Kapern und 
ſehr kleine Pfeffergürkchen (alles gut abgetropft) 
darüber, ebenſo dünne Citronenſcheibchen und Butter⸗ 
ſtückchen, auf dieſe wieder eine Schicht Braten— 
ſcheiben, die man abermals mit Champignons, 
Kapern, Pfeffergürkchen, Citronenſcheibchen und 
Butterſtückchen bedeckt, und ſtellt die Schüſſel zu= 
gedeckt in den Ofen auf einen Topf mit ſiedendem 
Waſſer. Hierauf röſtet man einen Löffel Mehl 
oder zwei Löffel geriebene Semmel in Butter gelb, 
fügt etwas gehackte Citronenſchale, einige aus⸗ 
gegrätete gehackte Sardellen ſowie einen Kaffeelöffel 
voll gehackte Zwiebel hinzu, ſchwitzt alles einige 
Minuten in der Butter, füllt es dann mit etwas 
Kalbsbraten-Sauce oder Fleiſchbrühe auf, verkocht 
es damit, gießt ein knappes Glas Weißwein und 
ein wenig Citronenſaft an, läßt die Sauce wieder 
zum Kochen kommen und ſchüttet ſie über das 
Fleiſch, das noch einige Minuten damit durchziehen 
muß, bevor man es zu Tiſche giebt. — Oder 
man legt die Bratenſcheiben auf eine mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, beſtreut ſie mit Kapern und 
gehackten Sardellen, beträufelt ſie mit Citronenſaft 
und legt Butterflöckchen darauf, verfährt mit der 
zweiten und dritten Bratenſchicht ebenſo, deckt die 
Schüſſel feſt zu, ſtellt fie beinahe eine Stunde auf 
einen Topf mit kochendem Waſſer in den Ofen 
und reicht geſchmorte Kartöffelchen zu dem Ragout. 


Schüſſel⸗Rindfleiſch. Dünne Scheiben von 
gekochtem, ausgekühltem Rindfleiſch legt man auf 
eine Porzellanſchüſſel, ſtreut Citronenſcheibchen, 
feingehackte Sardellen und Kapern, nach Belieben 
auch etwas gehackte Zwiebel ſowie Salz und 
Butterflöckchen darüber, legt nach Bedarf noch 
mehr derartige Schichten von Fleiſch und den 
übrigen Zuthaten darauf, deckt die Schüſſel zu 
und läßt das Fleiſch eine Stunde auf einem heißen 
Waſſertopf im Ofen dünſten. 


Schuſterpaſtete, oſtpreußiſche. Man kocht 
15 bis 20 große Kartoffeln, ſchält ſie, ſchneidet 
ſie in Scheiben und ſchwenkt ſie einige Minuten 
in Butter und etwas Rahm über dem Feuer, 
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Schwäbiſche Torte 


daß ſie ein glänzendes Ausſehen erhalten. Dann 
ſchneidet man Schinken und mageren Speck in 
dünne Scheibchen, verquirlt eine Obertaſſe dicken 
ſauren Rahm mit vier ganzen Eiern, 1 Löffel 
Mehl, Salz, Pfeffer und etwas gehackter Peterſilie, 
füllt in eine gebutterte Blechform abwechſelnde 
Lagen von den Kartoffel- und Fleiſchſcheiben, 
übergießt das Ganze mit dem Rahm, bäckt die 
Speiſe im Ofen eine halbe Stunde und giebt ſie 
in der Form zu Tiſch. Man kann Salat oder 
auch eine Kapernſauce dazu reichen. 


Schwaden oder Mannagrütze, ſ. Mannagrütze. 


Schwäbiſche Brötchen. Man rührt 250 Gr. 
Butter ſchaumig, miſcht 125 Gramm ungeſchälte, 
geſtoßene Mandeln, 125 Gramm Zucker, die ab— 
geriebene Schale von einer Citrone, ein Ei, etwas 
geſtoßenen Zimt und 125 Gramm feines Mehl 
hinzu, treibt den Teig ½ Centimeter ſtark auf, 
ſticht ihn zu runden Brötchen aus, Ma 
dieſelben mit geſchlagenem Ei und bäckt fie auf 
einem Blech bei mittelmäßiger Hitze. 


Schwäbiſches Fleiſch. 1½ —2 Kilogramm 
Rindslende häutet man gut ab, hackt oder mahlt 
das Fleiſch, vermiſcht es mit zwei in Waſſer ge— 
weichten, ausgedrückten Mundbrötchen ohne Rinde, 
drei Eiern, 250 Gramm gewäſſertem ſeingehackten 
Rindsmark. oder 375 Gramm gehacktem Rinds⸗ 
nierenfett, etwas gehackter Citronenſchale, Salz, 
Pfeffer, gehackten Chalotten und Peterſilie ſowie 
etwas gemiſchtem Gewürz, formt aus der Maſſe 
auf einem bemehlten Brett ein längliches Brot, 
ſchneidet dasſelbe in fingerdicke Scheiben und ſtreicht 
dieſe recht glatt, worauf man fie gut in Mehl 
umwendet und auf beiden Seiten in Butter brät. 
Die Sauce ſtellt man her, indem man eine helle 
Mehlſchwitze mit Fleiſchbrühe, kleingeſchnittenen 
Champignons, Kapern, Sardellen, Eitronenjchale 
und etwas Peterſilie verkocht; ſie wird über den 
Fleiſchſchnitten angerichtet. 


Schwäbiſche Klöße. Drei bis vier altbadene 
Semmeln oder Mundbrote werden in Würfel ges 
ſchnitten und nebſt 90 Gramm würfligem Speck, 
einer gehackten Zwiebel, etwas Peterſilie und 
Schnittlauch in Butter geröſtet. Man fügt vier 
Eier, etwas Milch, Salz und ſoviel Mehl hinzu, 
daß man einen feſten Kloßteig erhält, formt runde 
oder längliche Klöße daraus und kocht ſie in 
ſiedendem Salzwaſſer gar, um ſie zu gekochtem 
Backobſt oder geräuchertem Fleiſch zu geben; oft 
übergießt man fie beim Aurichten auch nur mit 
hellbraun gemachter Butter und ſtreut geriebene, 
in Butter geröſtete Semmel darüber. 


Schwäbiſche Torte. Man rollt aus gutem 
Mürb⸗ oder Blätterteig einen Tortenboden aus, 
ſetzt ringsherum einen Rand auf, legt den Torten— 
boden in ein gebuttertes Tortenblech, beſtreut ihn 
mit feingeſtoßenem Zwieback, ſtreicht ein ſteif ge: 
kochtes Compot von Aepfeln, Kirſchen, Pflaumen 
oder unreifen Stachelbeeren darüber und bedeckt 
dasſelbe mit einem Guß aus ſechs Eidottern, die 
mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm geſtoßenen 


Schwämme 


Mandeln und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone ſchaumig gerührt und mit dem feſten 
Schnee der Eiweiße vermiſcht ſind. Die Torte 
wird bei mäßiger Hitze eine Stunde gebacken; 
ſobald der Guß gelb geworden iſt, deckt man einen 
ſtarken Papierbogen über die Form, damit er nicht 
zu ſtark bräunen könne. 


Schwämme, ſ. Pilze. 


Schwamm Auflauf. Sechs Eidotter werden 
mit ein bis zwei Eßlöffeln fettem ſauren Rahm, 
180 Gramm Zucker und etwas geſtoßener Vanille 
eine reichliche Viertelſtunde recht ſchaumig gerührt, 
worauf man das zu ſteiſem Schnee geſchlagene 
Weiße der Eier hinzumiſcht und den Auflauf in 
einer Form oder Schliſſel bei nicht zu ſtarker Hitze 
eine halbe Stunde bäckt. 


Schwamm ⸗Biscuit. Man ſchlägt ſechs Ei- 
dotter mit 200 Gramm Butter zu Schaum, fügt 
unter beſtändigem ſtarken Rühren einen knappen 
Eßlöffel Orangenblütenwaſſer, den Schnee der Ei⸗ 
weiße und 160 Gramm feines Mehl hinzu, ſetzt 
das Schlagen eine halbe Stunde fort, füllt die 
Maſſe in butterbeſtrichene, mit Zucker ausgeſiebte 
Biscuitformen, ſo daß dieſelben nicht ganz voll 
gemacht werden, ſtreut Zucker obendarauf und bäckt 
die Biscuits Out bis zwanzig Minuten in 
einem heißem Ofen. 


Schwamm⸗Klößchen in die Suppe. Man 
quirlt ſechs Eßlöffel feines Mehl mit drei ganzen 
Eiern und einer mäßig großen Taſſe Milch recht 
glatt, läßt 70 Gramm Butter in einem Kaſſerol 
zergehen, gießt das Eingerührte hinzu und verrührt 
es über gelindem Feuer ſo lange, bis es ſich vom 
Kaſſerol ablöſt. Nachdem dann die Maſſe unter 
fleißigem Umrühren erkaltet iſt, miſcht man noch 
drei Eier und eine Priſe Salz darunter, ſtreicht 
ſie fingerdick auf eine flache Schüſſel, ſticht kurz 
vor dem Anrichten mit einem Löffel Klößchen davon 
ab, läßt fie fünf Minuten leiſe in ſiedendem Salz— 
waſſer kochen und richtet ſie in der Suppe an. — 
Oder man bringt ¼ Liter Milch mit 70 Gramm 
Butter und ein wenig Salz zum Kochen, ſtreut 
125 Gramm feines Mehl hinein, brennt den Teig 
unter beſtändigem Umrühren über gelindem Feuer 
ab, ſchüttet ihn aus, vermiſcht ihn nach dem Er⸗ 
kalten mit drei ganzen Eiern und drei Dottern, 

icht Klößchen davon ab und läßt ſie in der 
ke Fleiſchbrühe oder in Salzwaſſer ſechs 
is acht Minuten kochen. — Noch anders iſt 
folgendes Verfahren: In 70 Gr. ſiedend gemachte 
Butter rührt man 125 Gramm feines Mehl, 
ſchwitzt ſie nur ganz hellgelblich und gießt dann 
½ Liter Milch an, mit der man die Mehlſchwitze 
zu einem glatten Brei über dem Feuer verrührt. 
Sobald ſich derſelbe vom Gefäß abzulöſen beginnt, 
ſchüttet man ihn zum Erkalten in eine Schüſſel, 
reibt 70 Gramm friſche Butter zu Schaum, miſcht 
nach und nach vier Eidotter, eine kleine Priſe 
Muskatblüte, eine Meſſerſpitze Salz und die aus⸗ 
gekühlte Maſſe hinzu, zieht den ſteifen Schnee der 
Eiweiße darunter, ſticht mit einem naßgemachten 
Unſverſal⸗Lexikon der Kochkunſt. II. 
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Schwamm ⸗Pudding 


Löffel Klößchen davon ab und kocht ſie acht bis 
zehn Minuten in der ſiedenden Fleiſchbrühe. 


Schwamm Kuchen. Zehn Eidotter und 
250 Gramm Zucker werden eine Viertelſtunde 
verrührt, dann mit 200 Gr. zu Schaum geriebener 
Butter vermiſcht, wonach man 250 Gramm feines 
Mehl, die abgeriebene Schale und den Saft von 
einer Citrone hinzufügt. Zuletzt zieht man den 
ſteifen Schnee der Eiweiße darunter, füllt eine 
gebutterte Form zu drei Vierteln mit der Maſſe, 
ſtreut dünne Mandelſtreifchen und Grobzucker über 
die Oberfläche und bäckt den Kuchen bei mäßiger 
Hitze gelb. — Oder man klärt 375 Gramm vom 
beten Hutzucker in / Liter Waſſer mit etwas 
geſtoßener, in ein Muſſelinläppchen eingebundener 
Vanille, ſeiht den Zucker-Sirup dann durch einen 
Geleebeutel und rührt ihn um, bis er ausgekühlt 
iſt. Nun miſcht man den ſeſten Schnee von fünf 
Eiweißen darunter, dann ſieben geſchlagene Eidotter, 
ſchlägt alles drei Viertelſtunden lang und rührt 
250 Gramm ſehr feines Mehl unter die Maſſe, 
füllt dieſelbe in eine gebutterte oder mit Papier 
ausgelegte Form und bäckt den Kuchen etwa eine 
Stunde lang in einem gut durchheizten Ofen. 


Schwamm⸗Kuchen mit Mandeln, engliſcher. 
½ Kilogramm ſüße Mandeln werden geſchält und 
unter allmählichem Hinzufügen von drei ganzen 
Eiern in einem Marmormörſer geſtoßen, worauf 
man ſie mit einem Löffel voll abgeriebener Citronen⸗ 
ſchale, ½ Kilogramm Zucker und den ſchaumig 
geſchlagenen Dottern von zwölf Eiern ſowie dem 
feſten Schnee der zwölf Eiweiße und 125 Gramm 
feinem Mehl vermiſcht. Man füllt die Maſſe 
in eine gebutterte, mit Zucker ausgeſiebte Form, 
die nur halb voll werden darf, und bäckt den 
Kuchen ungefähr eine Stunde bei mäßiger Hitze. 


Schwamm⸗Nudeln. Drei Eiweiße werden zu 
feſtem Schnee geſchlagen, die Dotter langſam durch⸗ 
gerührt, drei Theelöffel voll Mehl und etwas Salz 
hinzugethan und die ganze Maſſe auf die kochende 
Fleiſchbrühe gegoſſen, einige Minuten damit gekocht, 
mit dem Schaumlöffel umgewendet, nochmals auf⸗ 
gekocht, mit der Suppe in die Terrine geſchüttet 
und mit dem Löffel oder einem Meſſer in Stücke 
zerteilt. 


Schwamm⸗Pudding. Nachdem man ¼ Liter 
Milch mit 125 Gramm Zucker und 125 Gramm 
Butter zum Kochen gebracht, ſchüttet man eine 
Miſchung von 60 Gramm feinem Weizenmehl und 
60 Gramm Kartoffelmehl hinein und verührt alles 
über dem Feuer, bis der Teig ſich vom Gefäß 
ablöſt, worauf man ihn abkühlen läßt, mit ſechs 
Eidottern, einer Priſe Salz, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone und dem ſteifen Schnee der 
Eiweiße vermischt, in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form füllt, die nur halb voll gemacht 
wird, und den Pudding im Waſſerbade zwei Stunden 
kocht, um ihn mit Chaudeau, Rotwein⸗Sauce oder 
Sabayon aufzugeben. — Oder man brennt den 
Teig ab, wie oben angegeben, ohne Zucker hinzu⸗ 
zufügen, reibt dann 7—8 Eidotter mit 125 Gramm 
Zucker zu Schaum, fügt das Abgeriebene von einer 
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Schwartenmagen 


Citrone, eine Priſe Salz, den Mehlbrei und den 
Schnee der Eiweiße hinzu und bäckt den Pudding 
in einer gut gebutterten Form eine Stunde, um 
ihn gleich in der Form zu Tiſch zu geben. 


Schwartenmagen, ſ. v. w. Magenwurſt, ſ. d. 
Schwarze Beeren, ſ. Heidelbeeren. 


Schwarzbrot⸗Auflauf. Man rührt 150 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht allmählich 6—8 Ei- 
dotter, 150 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, etwas geſtoßenen Zimt, geſtoßene 
Nelken oder Kardamomen, 200 Gramm altbackenes 
geriebenes Schwarzbrot, 100 Gramm gereinigte 
Korinthen und 30 Gramm geſchälte, feingehackte 
Mandeln hinzu, zieht den feſten Schnee der Eiweiße 
darunter und bäckt den Auflauf in einem mäßig 
heißen Ofen eine Stunde. 


Schwarzbrot⸗Biscuit. Zwölf Eidotter werden 
mit 250 Gramm Zucker eine halbe Stunde lang 
ſchaumig gerührt, wonach man 125 Gr. geriebenes 
Schwarzbrot, ein wenig geriebene Muskatnuß, 
einen Theelöffel voll geſtoßenen Zimt und eben⸗ 
ſoviel geſtoßene Nelken und Kardamomen nebſt dem 
feften Schnee der Eiweiße zuſetzt, die Maſſe in eine 
butterbeſtrichene, mit Zucker ausgeſiebte Form füllt, 
über gelindem Feuer in die Höhe ſteigen läßt, dann 
mit einem kohlenbelegten Deckel zudeckt und gar⸗ 
bäckt. Wenn das Biscuit anfängt in der Form 
etwas zu ſinken, ſo iſt dies ein Zeichen, daß es 
gar iſt. 

Schwarzbrot⸗Creme. 250 Gramm altbackenes 
geriebenes Schwarzbrot vermiſcht man mit 250 Gr. 
Zucker und einem Eßlöffel geſtoßenem Zimt ſowie 
1½ Liter zu ſteifem Schaum geſchlagenem Rahm, 
verrührt alles mit 15 Gramm aufgelöſter und aus⸗ 
gekühlter Gelatine und läßt die Creme in einer 
Schale auf Eis erſtarren. 


Schwarzbrot⸗Eis, ſ. Brot⸗Eis. 


Schwarzbrot⸗Kringel. 375 Gramm im Ofen 
gedörrtes, feingeſtoßenes und geſiebtes Schwarzbrot 
verrührt man mit ½ Liter Rotwein und 125 Gr. 
Butter über dem Feuer, bis die Maſſe ſich vom 
Gefäß ablöſt, läßt fie auskühlen, ſchlägt acht Eier 
mit 125 Gramm Zucker zu Schaum, mengt fie 
unter die Brotmaſſe, würzt dieſelbe mit 24 Gramm 
Zimt, 70 Gr. kandierter, feingehackter Pomeranzen⸗ 
ſchale, einer Meſſerſpitze Salz, ein wenig geſtoßenem 
Ingwer, Nelken und Kardamomen, rührt noch 
100—125 Gr. gedörrtes und geſtoßenes Schwarz⸗ 
brot hinzu, jo daß man einen feften Teig erhält, 
formt Kringel daraus, beſtreicht ſie mit Butter, 
beſiebt ſie mit Zucker und bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze. 

Schwarzbrot⸗Pudding. Man rührt acht Eier 
mit 125 Gr. Zucker zu Schaum, fügt 125 Gr. 
ungeſchälte, mit einem Tuch abgeriebene und fein— 
gehackte Mandeln, 30 Gramm gehacktes Citronat, 
30 Gramm kandierte Pomeranzenſchalen, 15 Gr. 
Zimt, eine Meſſerſpitze Nelken und ebenſoviel 
Muskatnuß hinzu, ſchlägt alles noch eine gute 
Weile, miſcht 100 Gramm gedörrtes, geſtoßenes, 


466 


Schwarzſauer von Haſen 


mit einem halben Glaſe Rotwein angefeuchtetes 
Schwarzbrot und den feſten Schnee der acht Ei⸗ 
weiße darunter, füllt die Maſſe in eine gebutterte, 
mit Zwieback ausgeſiebte Form und kocht den 
Pudding eine Stunde im Waſſerbad; man giebt 
eine Rotwein⸗Schaum⸗Sauce dazu. — Oder man 
reibt 250 Gramm Butter ſchaumig, thut acht Ei⸗ 
dotter, 250 Gr. gereinigte Korinthen, 125 Gr. 
geriebenes Schwarzbrot, 125 Gr. Zucker, 12 Gr. 
Zimt, die abgeriebene Schale von einer Citrone 
und den Schnee der Eiweiße hinzu, füllt alles in 
die Form und kocht den Pudding eine Stunde. 


Schwarzbrot⸗Pudding, gebackener. Nachdem 
man ſechs Eidotter mit 200 Gramm Zucker eine 
Viertelſtunde verrührt, miſcht man 375 Gramm 
geriebenes Schwarzbrot, ¼ Liter zu feſtem Schaum 
geſchlagenen Rahm, eine Priſe Salz, einen Eßlöffel 
geſtoßenen Zimt, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone und den Schnee der Eiweiße darunter; 
dann ſtreicht man eine Form mit Butter aus, ſiebt 
gedörrtes und geſtoßenes Schwarzbrot hinein, breitet 
eine Schicht von der Teigmaſſe auf den Boden, 
legt eine Schicht mit Zucker vermiſchter Sauerkirſchen 
darauf, fährt mit abwechſelnden Brot- und Kirſch⸗ 
Schichten fort, bis die Form gefüllt iſt, und bäckt 
den Pudding eine Stunde im mäßig heißen Ofen, 
um ihn mit Kirſch⸗Sauce zu ſervieren. 


Schwarzbrot⸗Speiſe mit Aepfeln. ½ Kilo⸗ 
gramm geriebenes Schwarzbrot vermengt man mit 
300 Gramm geſtoßenem Zucker und 15 Gramm 
Zimt, beſtreicht eine tiefe Schüſſel mit friſcher Butter, 
ſtreut eine 2 Centimeter hohe Schicht von dem 
Brot hinein, reibt acht große, geſchälte Aepfel von 
einer feinen Sorte auf einem Reibeiſen, vermiſcht 
ſie mit 125 Gramm Zucker, einem gehäuften Thee⸗ 
löffel Zimt, 90 Gramm gereinigten Korinthen und 
fünf ganzen Eiern, rührt dieſe Miſchung tüchtig 
durcheinander, füllt ſie auf das Brot, bedeckt ſie 
mit dem übrigen Brot, legt Butterſtückchen oben⸗ 
darauf, beſtreut die Oberfläche mit Zucker und 
Zimt und läßt die Speiſe bei mittlerer Hitze eine 
gute halbe Stunde backen. 


Schwarzbrot⸗Torte, ſ. Brot⸗Torte. 


Schwarze Butter-Sauce, |. Butter-Sauce, 
ſchwarze. 


Schwarzer Magiſter, ſ. v. w. Pflaumen-Mehl⸗ 
ſpeiſe von gebackenen Pflaumen, ſ. d. 


Schwarzer Pudding. Man rührt 100 Gr. 
Butter mit ſechs Dottern ſchaumig, thut 100 Gr. 
ungeſchälte geſtoßene oder feingehackte Mandeln, 
100 Gramm gereinigte Korinthen, 150 Gramm 
geriebene Vanillen-Chocolade, 100 Gramm alt⸗ 
backenes geriebenes Schwarzbrot, eine Meſſerſpitze 
Salz und den Schnee der ſechs Eiweiße hinzu, 
füllt alles in eine gebutterte, mit Brot ausgeſiebte 
Form, kocht den Pudding anderthalb Stunden im 
Waſſerbad und giebt ihn mit Chaudeau zu Tiſch. 


Schwarzſauer von Gäuſeklein, ſ. Gänſcklein 
als Schwarzſauer. 


Schwarzſauer von Haſen, ſ. Haſen-Pfeffer. 


— 


Schwarzſauer von Rindfleiſch ꝛc. 467 


Schwarzſauer von Rind⸗ und Schweine⸗ 
fleiſch, auf holſteiniſche Art. Da Schwarzſauer 
in Holſtein, Mecklenburg und Pommern ein 
Lieblingsgericht bildet, ſo legt man bei jedes— 
maligem Schlachten von Ochſen oder Schweinen 
in den Haushaltungen auf dem Lande oder in 
den kleineren Städten ein gutes Teil davon ein. 
Man verwendet meiſt das Fleiſch vom Hals und 
der Bruſt dazu, ſchneidet es in handgroße Stücke 
und kocht dieſe in einem kleinen Keſſel mit einem 
Kräuterbündel, einigen Lorbeerblättern, Zwiebeln 
und Piefferförnern in halb Eſſig, halb Waſſer 
weich, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und 
legt ſie in Steintöpfe, welche ungefähr eine jedes⸗ 
malige Portion faſſen. Die Brühe wird entfettet, 
wieder aufgekocht und mit etwas durchgeſeihtem, 
mit Eſſig ſchaumig geſchlagenem Blut des Tieres 
unter ſtarkem Rühren vermiſcht. Beſtimmt man 
das Schwarſauer zu Suppe, ſo wird nur wenig 
Blut beigefügt, um die Brühe dünn zu erhalten; 
ſoll es aber als Saucengericht dienen, ſo nimmt 
man mehr Blut, um die Brühe ſämig zu machen. 
Man kocht dieſelbe nun mit dem Blut unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren auf, ſalzt ſie und gießt ſie 
über das in den Töpfen eingelegte Fleisch, ſchmelzt 
nach dem Erkalten die Töpfe mit Hammel- oder 
Rindsfett zu und bewahrt ſie unzugebunden an 
einem kühlen Orte auf. Beim Gebrauch nimmt 
man die Fettkruſte ab, kocht das Gericht nochmals 
auf, richtet Fleiſch und Sauce in einer Schüſſel 
an und giebt Buchweizen⸗ oder Weizenmehlklöße, 
geſchälte Kartoffeln und ganze, ungeſchälte, in 
Waſſer gargekochte Aepfel dazu. Macht man Suppe 
davon, ſo werden kleine Klöße und geſchälte Kar⸗ 
toffeln nebſt weichgekochten Aepfelvierteln in dieſelbe 
eingelegt. 


Schwarzwild, ſ. Wildſchwein. 


Schwarzwurzel oder Scorzonere, franz. sal- 
sifis, engl. salsify, lat. Scorzonera hispanica. 
Gehört zur Pflanzengattung der Cichoraceen, ift ein 
perennierendes Wurzelgewächs, wächſt in Sibirien, 
Südeuropa und einigen Gegenden Deutſchlands und 
der Schweiz wild und wird wegen der Wurzeln, 
die ein feines, wohlſchmeckendes und leicht vers 
dauliches Gemüſe geben und ebenſo als Salat 
Verwendung finden, vielfach angebaut. Der Stengel 
iſt beblättert und etwas wollig, die Blätter ſind 
länglich oder lanzettlich zugeſpitzt, die Blüten gelb, 
die Wurzeln fingerſtark, außen ſchwarz, innen weiß, 
von etwas ſchleimigem, ſüßlich herbem, aber an⸗ 
genehmem Geſchmack. Man ſäet im zeitigen Früh⸗ 
jahr in ſehr guten lockeren Boden, erntet die Wurzeln 
im Herbſt und bewahrt ſie wie die Möhren in 
Erdgruben auf; oder man baut die Schwarzwurzeln 
zweijährig, indem man ſie im Frühjahr ſäet und 
erſt im zweiten Herbſt erntet, wobei man größere 
Wurzeln erzielt als bei der einjährigen Kultur. 
Gut zubereitet, ſchmecken dieſe Wurzeln. dem Spargel 
ſehr ähnlich, für den ſie im Winter eine Art Erſatz 
bieten. Um ſie zum Gebrauch zu putzen, ſchneidet 
man die ſpitzigen Enden unten weg, ſchabt die 
ſchwarze Rinde ab, reibt die weißen Wurzeln mit 
Eſſig und Citronenſaft ein und legt ſie eine 


Schwarzwurzeln ꝛc. 


bis zwei Stunden in kaltes Waſſer; oder man 
legt die abgeſchabten Wurzeln ſogleich in kaltes, 
mit etwas Mehl und Eſſig glattgequirltes Waſſer; 
werden ſie beim Putzen oder nach dem Abkochen 
der Luft ausgeſetzt, ſo nehmen ſie eine ſchwärzliche 
Farbe an. 


Schwarzwurzeln A la creme. Die gut ge⸗ 
putzten Wurzeln werden in 4 Centimeter lange 
Stücke geſchnitten und in Waſſer weichgekocht; 
inzwiſchen verkocht man eine ganz helle Mehl⸗ 
ſchwitze mit / Liter Milch oder Rahm zu einer 
ſämigen Sauce, würzt ſie mit Salz und weißem 
Pfeffer, läßt die abgegoſſenen Wurzeln darin auf⸗ 
kochen, ordnet ſie dann pyramidenförmig auf einer 
Schüſſel, gießt die mit etwas Citronenſaft abge⸗ 
ſchärfte Sauce darüber und garniert die Schüſſel 
mit Semmel-Croutons. 


Schwarzwurzel, gebacken. Aus ſechs Eßlöffeln 
Mehl, einer kleinen Priſe Salz, einem Eßlöffel 
Provenceröl und etwas Weißbier quirlt man einen 
dickflüſſigen Ausbacketeig zuſammen und vermiſcht 
denſelben mit zwei dickſchaumig geſchlagenen Ei— 
weißen. Dann taucht man die in Salzwaſſer weich⸗ 
gekochten, in 6 Centimeter lange Stücke geſchnittenen 
Schwarzwurzeln, nachdem man ſie gut abgetrocknet 
hat, in den Teig, nimmt ſie einzeln heraus und 
bäckt ſie in heißem Schmalz hellbraun, um ſie 
dann, mit gebackener Peterſilie verziert, aufzugeben, 
ohne eine Sauce dazu zu ſervieren. Bisweilen 
wendet man die Wurzeln auch in geſchlagenem Ei, 
und geriebener Semmel oder man bereitet den 
Ausbacketeig aus drei Löffeln Mehl, einer Priſe 
Salz, 40 Gr. friſcher Butter und ſoviel lauwarmem 
Waſſer, daß man einen dickflüſſigen Teig erhält, 
den man gehörig quirlt oder ſchlägt und zuletzt 
mit dem Schnee von einem Eiweiß verrührt. 


Schwarzwurzeln als Gemüſe. Die nach 
Angabe geputzten und in Stücke geſchnittenen 
Wurzeln werden in Waſſer mit etwas Eſſig und 
Mehl gelegt, worauf man ein Stück friſche Butter 
zerläßt, die Wurzeln hineinlegt, einige Minuten 
darin dünſtet, mit heller Fleiſchbrühe und einer 
Priſe Zucker weichkocht und herausnimmt. Die 
Sauce wird mit weißer Coulis dicklich eingekocht, 
mit Salz und Citronenſaft gewürzt und über den 
Wurzeln angerichtet. — Oder man kocht ſie mit 
Waſſer und Salz und ein wenig Butter weich und 
vermiſcht ſie dann mit einer holländiſchen Sauce. 


Schwarzwurzeln, auf franzöſiſche Art. In 
Frankreich gehören die Schwarzwurzeln unter die 
beliebteſten und geſchätzteſten Gemüſe, weshalb man 
auch eine Menge verſchiedener Zubereitungsweiſen 
für dieſelben hat; am häuſigſten kocht man ſie 
eine Stunde in ſiedendem Waſſer mit Salz und 
ein wenig Mehl nebſt einem Stückchen Butter 
weich, läßt ſie ein wenig abtropfen und vermiſcht ſie 
mit Bechamel⸗Sauce, italieniſcher Sauce, Haus⸗ 
hofmeiſter-Sauce, oder man bereitet eine Sauce 
A la poulette, indem man zwei Löffel Mehl in 
Butter ganz hell ſchwitzt, mit kräftiger Kalbs⸗ 
oder Geflügelbrühe verkocht, mit weißem Pfeffer 
und Salz würzt und mit zwei Eidottern legiert. 


30* 


Schwarzwurzeln mit Käfe 


In dieſer Sauce, die man mit etwas Citronenſaft 
abſchärft, richtet man die Schwarzwurzeln an. 


Schwarzwurzeln mit Käſe. Die in reich⸗ 
lichem ſiedenden Waſſer mit etwas Salz, Butter 
und Mehl weichgekochten Wurzeln werden nach 
dem Abtropfen mit friſcher Butter, geriebenem 
Parmeſankäſe und weißem Pfeffer vermiſcht und 
über dem Feuer geſchwenkt, bis Butter und Käſe 
völlig zergangen ſind. 


Schwarzwurzel⸗Salat. Die Wurzeln werden 
geſchabt, in Waſſer mit Eſſig oder Citronenſaft 
und etwas Mehl geworfen, eine Stunde darin 
gelaſſen, dann in ſiedendem, geſalzenem Waſſer 
mit ein wenig Butter weichgekocht, abgegoſſen, mit 
Salz, weißem Pfeffer, Oel und Eſſig oder einer 
Salat⸗Sauce angemacht, der man häufig fein⸗ 
gehackten Eſtragon, Pimpinelle, Kerbel und Peter⸗ 
ſilie oder Brunnenkreſſe beimiſcht. 


Schwarzwurzel-Suppe. Aus 70 Gramm 
zerlaſſener Butter und zwei gehäuften Eßlöffeln 
Mehl bereitet man eine ganz helle Mehlſchwitze, 
verkocht dieſelbe mit 1¼ Liter kräftiger heller Fleiſch⸗ 
brühe eine halbe Stunde und legiert ſie kurz vor 
dem Anrichten mit zwei bis drei in etwas Rahm 
zerquirlten Eidottern. Die Schwarzwurzeln werden 
wie gewöhnlich geputzt, in Stücke geſchnitten, in 
kaltes geſäuertes Waſſer geworfen und in reich⸗ 
lichem ſiedenden Waſſer mit etwas Salz, Butter 
und einem Theelöffel Eſſig langſam weichgekocht, 
auf einem Siebe abgetropft und in die Suppe 
eingelegt. 


Schweden⸗Klöße. In 1 Liter ſiedendes, ſchwach 
geſalzenes Waſſer rührt man ſo viel von einer 
Miſchung aus halb Maismehl, halb Weizenmehl, 
bis man einen glatten Brei erhält, der ſich vom 
Geſäß ablöſt, worauf man ihn zum Erkalten in 
eine Schüſſel ſchüttet. Nach Verlauf von einer 
Viertelſtunde ſticht man mit einem Eßlöffel Klöße 
von beliebiger Größe aus der Maſſe ab, die man 
in Butter von allen Seiten ſchön hellbraun bäckt. 
— Oder man bereitet den abgebrannten Teig bloß 
aus Weizenmehl, ſticht die Klöße ab, bäckt ſie in 
heißem Schmalz, legt fie auf eine erhitzte Schüſſel 
und übergießt ſie ſofort mit vier in wenig Milch 
zerquirlten Eiern, um ſie noch fünf Minuten im 
Ofen ſtehen zu laſſen, bis die Eier halb feſt 
geworden ſind, und dann anzurichten. 


Schweden-Klöße, ſüße. Man rührt 250 Gr. 
Gries in 1 Liter ſiedende Milch ein, fügt etwas 
Salz hinzu und kocht unter beſtändigem Umrühren 
einen dicken Brei davon, der während des Kochens 
noch mit drei in dünne Scheiben geſchnittenen 
Mundbroten vermiſcht wird. Wenn die Maſſe 
erkaltet iſt, formt man mit einem in heißes Waſſer 
getauchten Eßlöffel große Klöße daraus, lehrt ſie 
in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel um, 
bäckt ſie in heißem Schmalz hellbräunlich, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und richtet ſie mit ge⸗ 
lochtem friſchen oder gedörrten Obſt an. 


Schwediſche Paſtetchen, j. Paſtetchen, ſchwediſche. 
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Schwein 


Schwediſcher Pudding, ſ. Pudding, ſchwediſcher. 
Schwediſcher Punſch, ſ. Punſch, ſchwediſcher. 
Schwediſcher Salat, ſ. Salat, ſchwediſcher. 


Schwein, franz. cochon (Schweinefleiſch auch 
pore), engl. hog, pig, Schweinefleiſch pork, lat. 
Sus. Das Schwein iſt dasjenige Haustier, welches 
am meiſten auf der Erde verbreitet iſt, am beſten 
unter allen Himmelsſtrichen gedeiht, ſich am ſtärkſten 
vermehrt und deſſen Zucht am einträglichſten und 
nützlichſten iſt, da ſich alle Teile des Tieres trefflich 
verwerten laſſen. Ueberdies nimmt es mit jeder 
Nahrung vorlieb, gedeiht aber nur bei gehöriger, 
regelmäßiger Fütterung und ſtrengſter Reinlichkeit 
in den Ställen, denn wenn die Unreinlichkeit des 
Schweines auch ſprichwörtlich geworden iſt, ſo iſt 
dennoch faſt kein Tier von Natur aus reinlicher 
als das Schwein, welches ſich nur deshalb in 
Pfützen und Schmutz umherwälzt, um Kühlung zu 
ſuchen, wenn ſonſt nicht gehörig für ſeine Reinigung 
geſorgt wird. Das Schwein iſt meiſt weiß oder 
weiß und ſchwarz gefleckt, doch giebt es auch 
ſchwarze, rotbraune, gelbe und von allen dieſen 
Farben gefleckte Tiere; der Kopf iſt dick, lang⸗ 
geſtreckt und endigt in einen beweglichen Rüſſel, 
mit dem das Tier in der Erde wühlt; die Augen 
ſind klein, die Ohren ziemlich groß, meiſt hängend, 
oft auch in die Höhe gerichtet. Es hat 44 Zähne 
und bringt 4 Hau- und 8 Backenzähne ſchon mit 
auf die Welt; die Beine ſind kurz und dünn, die 
Füße mit vier geſpaltenen Klauen verſehen, der 
Leib dick und lang, der Rücken ein wenig erhoben, 
der Schwanz kurz und meiſt geringelt, die Haut 
dick, mit langen, ſteifen Borſten beſetzt. Durch die 
Kultur find eine Menge verſchiedener Raſſen ent⸗ 
ſtanden, unter denen die vorzüglichſten die eng⸗ 
liſchen ſind; nach ihnen kommt die ungariſche Raſſe, 
die bayriſche, die weſtfäliſche, die württembergiſche, 
die chineſiſche, die franzöſiſche, die polniſche und 
die guineſiſche Raſſe. Die engliſchen Raſſen zeich— 
nen ſich dadurch vor allen anderen aus, daß ſie 
bei gleichem Futter mehr Fleiſch und Fett anſetzen 
und ſich mit geringerer Nahrung begnügen; die 
kleineren Raſſen ſind edler als die großen; erſtere 
haben weit feineres Fleiſch und eignen ſich nur 
zur Stallzucht; letztere ſind fruchtbarer, haben 
gröberes Fleiſch, ſind abgehärteter und können auf 
die Weide getrieben werden. — Friſches Schweine- 
fleiſch, namentlich wenn es ſehr fett iſt, gehört 
ſowohl gekocht als gebraten zu den nahrhaſteſten, 
aber ſchwerverdaulichen Speiſen, die nur für Leute 
mit einem recht geſunden Magen, welche viel Be— 
wegung haben, paſſend ſind; es iſt eine treffliche 
Winterſpeiſe, eignet ſich aber nicht zum Genuß 
während der heißen Sommertage oder für heiße 
Gegenden. Die feine Küche betrachtet das friſche 
Schweinefleiſch mit Geringſchätzung und findet 
höchſtens das Spanferkel oder Milchſchweinchen 
friichgebraten der Beachtung wert, während das 
gepöfelte und geräucherte Fleiſch als Schinken und 
Speck eine außerordentlich große Rolle in der 
Kochkunſt ſpielen, ja geradezu völlig unentbehrlich 
ſind. In der bürgerlichen Küche ſind auch das 
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Rippenſtück, Rücken und Vorderkeule gepökelt und 
geräuchert als Rauchfleiſch, die Füße, Rüſſel und 
Ohren gepökelt als Schweinsknöchelchen ſehr be— 
liebt; ferner ſind der gefüllte Schweinskopf, die 
friſchen und geräucherten Blut-, Schwarten- und 
Leberwürſte, ſowie die feinen Cervelatwürſte, die 
Sülze u. ſ. w. ſehr angenehme und nützliche Er⸗ 
zeugniſſe, die uns das Schwein liefert. Das Fett, 
die Haut, die Blaſe und die Borſten werden auf 
mannigfache Art verwendet; überdies benutzt man 
in Frankreich und Italien das Schwein wegen 
ſeines ausnehmend feinen Geruchſinnes zum Auf⸗ 
ſuchen der Trüffeln. Leider kann man ſich ſeit 
der Entdeckung der Trichinenkrankheit unter den 
Schweinen nicht mehr mit rechter Ruhe dem Ge— 
nuß all der obengenannten guten Dinge hingeben, 
ſondern muß mit der nötigen Vorſicht zu Werke 
gehen und ſich zuvor verſichern, daß das Fleiſch 
gründlich unterſucht worden iſt; gehörig gekochtes 
Fleiſch kann überhaupt ohne Bedenken verſpeiſt 
werden. Im ganzen Orient war der Genuß des 
Schweinefleiſches ſeit den älteſten Zeiten durch 
Religionsgeſetze unterſagt, ſchon aus dem Grunde, 
weil man fürchtete, daß die Neigung zu Ausſatz 
und ähnlichen Hautkrankheiten durch das Verſpeiſen 
des fetten Fleiſches vermehrt werden könne; noch 
jetzt enthalten ſich die Muhammedaner, die Juden 
und Indier des Schweinefleiſches. Dagegen war 
das Schwein bei den alten Griechen und Römern 
als Speiſe hochgeſchätzt und diente außerdem als 
Opfertier; auch die alten Deutſchen und die Kelten 
trieben ſchon bedeutende Schweinezucht. 
Schweinebraten. Hierzu eignen ſich beſonders 
das Rückenſtück, das Carré oder Rippenſtück und 
die Keule, und zwar bedarf das Schweinefleiſch 
nicht eines langen Abliegens oder Abhängens, um 
mürbe zu werden, ſondern darf nur von einem 
wenige Tage zuvor geſchlachteten Tiere ſein, da der 
geringſte üble Geruch oder Geſchmack das Fleiſch 
ungenießbar machen würde. War das Tier jung, 
ſo läßt man die Schwarte auf dem Braten und 
ſchneidet ſie mit der Spitze eines ſcharfen Meſſers 
in lange ſchmale Streifen der Länge und Quere 
ein, ſo daß ſie in längliche Vierecke geteilt iſt. 
Dann ſalzt man den Braten ordentlich, gießt ein 
wenig Waſſer darunter, legt auch wohl, um der 
Sauce einen kräftigen Geſchmack zu geben, eine 
kleine Zwiebel und zum Sämigmachen der Sauce 
eine Brotrinde mit in die Pfanne, ſtellt letztere in 
einen ziemlich heißen Ofen und läßt das Fleiſch 
unter fleißigem Begießen mit der eigenen Sauce 
und jeweiligem Zugießen von ein wenig kochendem 
Waſſer gehörig mürbe braten, wozu eine Keule 
ungefähr drei und einer halben bis vier, ein Rücken⸗ 
ſtück gegen drei, ein Carreſtück etwa zwei und einer 
halben Stunde bedarf. Hier und da iſt es Sitte, 
den Schweinebraten mit einigen Nelken zu ſpicken 
oder ſchon abends vor dem Gebrauch mit Salz 
und weißem Pfeffer, bisweilen auch mit Muskat⸗ 
nuß einzureiben; allein unſerer Anſicht nach iſt er 
wohlſchmeckender ohne dieſe Gewürzzuthaten, welche 
in feineren Küchen nicht beliebt ſind. Wer ſehr 
fette Braten nicht liebt, ſchneidet von dem Rücken⸗ 


Schweinebraten, ſaurer 


und Carreéſtück vor dem Zuſetzen, von der Keule 
nach zwei bis dreiſtündigem Braten die Schwarte 
ſamt einem Teile des Fettes ab, um dasſelbe bes 
ſonders auszubraten. 


Schweinebraten mit Hering, auf ſüddeutſche 
Art. Man wählt hierzu ein ſchönes Rippenſtück, 
ſchneidet das Fett teilweiſe davon ab, klopft das 
Fleiſch ein wenig und reibt es mit etwas Salz 
und Pfeffer ein. Inzwiſchen hat man einen 
ſchönen Hering eingewäſſert, abgezogen und in 
ſchmale, zollgroße Streiſchen geſchnitten, mit denen 
man den Braten ſpickt. Dann belegt man die 
Oberfläche mit entkernten Citronenſcheibchen, wickelt 
den ſo hergerichteten Braten in ein Kalbsnetz, 
ſetzt ihn mit Waſſer und einer Zwiebel zu, brät 
ihn langſam unter häufigem Begießen mit der 
eigenen Sauce und giebt ihn zu Sauerkraut und 
Kartoffeln. 


Schweinebraten mit einer Kruſte. Von einer 
nicht zu großen Schweinskeule ſchneidet man die 
Schwarte nebſt einem Teile des Fettes ab, reibt 
ſie von allen Seiten mit feinem Salz ein und legt 
ſie auf Hölzer mit der runden Seite nach unten 
in die Bratpfanne. Dann gießt man 1½—2 Liter 
Waſſer an, legt etwas Brotrinde hinzu, deckt die 
Pfanne zu und brät die Keule unter fleißigem 
Begießen bei guter Hitze etwa vier Stunden bei 
einmaligem Umwenden ordentlich weich; kocht die 
Brühe ſtark ein, ſo ſchüttet man von Zeit zu Zeit 
etwas kochendes Waſſer nach. Iſt das Fleiſch mürbe 
und gar, ſo ſchöpft man alles überflüſſige Fett 
von der Sauce, begießt die Oberſeite des Bratens 
mit einem Teil des Fettes, beſtreut ſie fingerdick 
mit einer Miſchung von geriebenem, im Ofen ge— 
dörrten Schwarzbrot, drei Eßlöffeln Zucker, einem 
Theelöffel Zimt, 3—4 geſtoßenen Nelken und einer 
Priſe Salz, träufelt Fett darüber, läßt die Kruſte 
im Ofen bräunen und hart werden und reicht eine 
Kirſch⸗, Hagebutten- oder Rotwein-Sauce dazu. 


Schweinebraten-Ragout. Nachdem man ben 
kalten Schweinebraten in Scheiben geſchnitten hat, 
bräunt man eine feingehackte Zwiebel in Butter, 
ſchwitzt auch 1— 2 Löffel Mehl damit braun, 
verkocht dies mit der übrigen Braten-Sauce und 
ein wenig Eſſig und läßt den Braten in der 
Sauce heiß werden, ohne daß er kocht. — Oder 
man bereitet eine gute Senf-Sauce und erwärmt 
die Bratenſtücke darin. 


Schweinebraten, ſaurer. Hierzu paßt am 
beſten die Keule; man ſchneidet die Schwarte und 
einen Teil des Fettes davon ab, legt ſie mit 
Zwiebelſcheiben, Pfeffer- und Gewürzkörnern, etlichen 
Lorbeerblättern und Wacholderbeeren, ſowie einem 
Bündelchen Salbei, Thymian und Baſilikum in 
einen großen Napf, beſtreut ſie mit Salz, gießt 
abgekochten und ausgekühlten, nicht zu ſcharfen 
Eſſig, am beſten Biereſſig, darüber und läßt ſie 
mehrere Tage in dieſer Marinade liegen, wobei 
man fie täglich zweimal umwendet. Bei der Zu⸗ 
bereitung legt man die Keule dann in eine Pfanne, 
gießt einen Teil der Marinade nebſt etwas Waſſer 
darunter und brät ſie einige Stunden unter fleißigem 


Schweins⸗Carré, gebraten 


Begießen im ziemlich heißen Ofen. Sobald fie 
weich iſt, giebt man ſie entweder ſo zu Tiſch, oder 
man beſtreut ſie mit feingeſtoßenem Zwieback, der 
mit ganz wenig Zucker und einer Priſe geſtoßenen 
Nelken vermiſcht iſt, bräunt ſie im Ofen, rührt 
den Bratenſatz mit etwas ſiedender Fleiſchbrühe 
oder Waſſer von der Pfanne los, gießt die Sauce 
durch, entfettet ſie und verdickt ſie mit einem Löffel 
Mehlſchwitze. Man reicht Sauerkraut und Salz⸗ 
kartoffeln oder Kartoffelklöße dazu. 


Schweins-Carré, gebraten. Von einem 
ſchönen Rippenſtück löſt man die Schwarte und 
einen Teil des Fettes ab, ſalzt das Fleiſch und 
brät es gleich der Keule mit Waſſer, einer kleinen 
Zwiebel und etwas harter Brotrinde, nach Ge— 
ſchmack auch 2—3 Gewürznelken, zwei bis zwei 
und eine halbe Stunde unter fleißigem Begießen. 


Schweins⸗Carré, gedämpft. Man ſchneidet 
Schwarte und Fett von dem Carreſtück ab, bringt 
halb Waſſer, halb Weißwein mit einem Kräuter⸗ 
bündelchen, einem Lorbeerblatt, etlichen Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern zum Kochen und dämpft das 
Fleiſch dann wohl zugedeckt darin weich, worauf 
man es aus der Brühe nimmt, die Rippenknochen 
voneinander trennt, ſo daß man einzelne Fleiſch⸗ 
ſcheiben mit je einer Rippe daran erhält, die man 
mit der kurz eingekochten Brühe glaſiert, um das 
Fleiſch dann mit Madeira- oder Champignon⸗ 
Sauce oder mit Tomaten-Purée anzurichten. In 
vielen Gegenden iſt es auch üblich, an Stelle von 
Waſſer und Wein gutes Weißbier zum Dämpfen 
des Carres zu verwenden und die durchgeſeihte 
Brühe zuletzt, mit etwas Butter und Mehl ver⸗ 
dickt, über dem Fleiſch aufzugeben. 


Schweins⸗Carré, am Spieß gebraten. ma, 


weilen geſtattet auch die feine Küche die Ver— 
wendung eines ſchönen großen Carreſtückes als 
Entree⸗Schüſſel; es wird von der Schwarte be— 
freit, geſalzen und unter fleißigem Begießen mit 
dem eigenen abtropfenden Fett am Spieße über 
hellem Feuer gebraten, auf einer langen Schüſſel 
angerichtet, an den beiden Endſeiten mit gefüllten 
Tomaten garniert und mit einer Champignons 
oder Pfeffer-Sauce ſerviert; anſtatt der Tomaten 
kann man das Fleiſch auch mit Zwiebel- oder 
Kaſtanien-Purée und dem eigenen, abgetropften 
und mit Coulis oder Kraftbrühe verkochten Braten- 
ſaft zu Tiſch geben. 


Schweins⸗Carre, kruſtiert, |. Carré, Schweins⸗. 


Schweins⸗Carré mit Madeira⸗Sauce. Nach⸗ 
dem die Schwarte und ein Teil des Fettes von 
dem Carreſtück abgeſchnitten und der Rückgrat⸗ 
knochen abgehauen iſt, reibt man das Fleiſch mit 
Salz, oder mit Salz und etwas weißem Pfeffer 
ein, legt es in eine paſſende Pfanne, gießt Waſſer, 
ein Glas Weißwein und einige Löffel Eſſig an, 
thut 2—3 Citronenſcheiben und ein Lorbeerblatt 
hinzu und läßt es garbraten. Dann entfettet 


man die Sauce, verkocht fie mit einer Kelle brauner 
Coulis und einem halben Glas Madeira und 
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Schweins-Coteletten mit Kräutern ac. 


richtet ſie über dem Braten an, den man vor dem 
Auftragen nach den einzelnen Rippen zerteilt. 


Schweins⸗Carrs als Rippeſpeer, ſ. Rippeſpeer. 


Schweins⸗-Carré als Schälbraten. Man 
ſchält die Schwarte und faſt ſämtliches Fett bis 
auf einen ſchmalen Rand von dem Fleiſche ab, 
ſalzt es und legt es in die Pfanne, indem man 
nur eine Kelle Waſſer angießt; anfangs läßt man 
es ſtark einbraten, dann gießt man nach und nach 
noch etwas kochendes Waſſer zu, wendet den 
Braten mit der Fleiſchſeite nach oben, bräunt ihn 
und beſtreut ihn mit abgeraſpelter Mundbrot⸗ 
oder Semmelrinde, mit einer Priſe Zucker ver⸗ 
miſcht, träufelt Fett darüber und überbäckt dieſe 
dünne Kruſte im Ofen. 


Schweins-Coteletten, |. 
Schweins⸗. 


Schweins-Coteletten mit Aepfeln. Nett 
zurechtgeſchnittene, vom größten Teile ihres Fettes 
befreite Schweins-Coteletten werden geklopft und 
mit dem Meſſer ordentlich rundgeformt, mit Salz 
und weißem Pfeffer beſtreut, in einer Pfanne mit 
heißer Butter auf beiden Seiten gebräunt und mit 
hinzugegoſſener kräftiger Fleiſchbrühe unter häufigem 
Begießen ganz kurz eingeſchmort, ſo daß ſie wie 
glaſiert ausſehen. Währenddem dünſtet man 10—12 
geſchälte, vom Kernhaus befreite Reinetten oder 
Borsdorfer Aepfel mit ein wenig Butter, Zucker, 
Citronenſaft und Weißwein in einem flachen 
Kaſſerol weich, richtet ſie hierauf erhöht auf einer 
Schüſſel an und garniert ſie mit den Coteletten. 


Schweins⸗Coteletten aux fines herbes. Die 
ſauber zugeputzten und geklopften Coteletten werden 
geſalzen, in Mehl umgewendet und in heißer 
Butter mit feingehackten Champignons, Chalotten 
und Peterſilie braungebraten, worauf man braune 
Coulis angießt und ſie vollends weich darin 
dünſtet. Die Sauce wird entfettet und in die 
Mitte der Schüſſel gegoſſen, während die Coteletten 
kranzförmig darumgereiht werden. 


Schweins⸗Coteletten, gehackte, ſ. Coteletten, 
Schweins⸗, gehackte. 


Schweins-Coteletten, grillierte. Nachdem 
die Coteletten wie gewöhnlich angerichtet und ge— 
klopft ſind, würzt man ſie mit Pfeffer und Salz, 
taucht fie in zerlaſſene Butter oder überſtreicht 
ſie mit Provenceröl und brät ſie dann auf einem 
erhitzten Roſt über hellem, nicht zu ſtarkem Feuer 
auf beiden Seiten braun, um ſie mit Robert⸗ 
Sauce oder zu Sauerampfer-Gemüſe, Spinat, 
Roſenkohl, Welſchkohl oder Dämpfkraut und Sauer⸗ 
kraut zu geben. 


Schweins⸗Coteletten mit Kräutern, auf 
andere Art. Man ſchwitzt etwas gehackte Peter— 
ſilie, ebenſoviel Chalotten und Salbei in Butter 
unter beſtändigem Umrühren durch, nimmt fie 
vom Feuer, fügt ein wenig Pfeffer und Salz 
nebſt zwei zerquirlten Eiern hinzu, taucht die 
Coteletten zuerſt in dieſe Miſchung, dann in ge— 
riebenes Weißbrot, läßt ſie zehn Minuten ſtehen 


auch Coteletten, 


Schweins⸗Coteletten, marinierte 


und brät ſie in Butter auf beiden Seiten braun; 
beim Anrichten gießt man etwas braune Coulis 
darunter oder giebt Robert-Sauce dazu. 


Schweins⸗Coteletten, marinierte. Die ordent— 
lich zugeſchnittenen und geklopften Coteletten werden 
mit einer feingehackten Zwiebel, einem Lorbeerblatt, 
einem Eßlöffel gehackter Peterſilie, etwas Salz und 
Pfeffer auf eine Schüſſel gelegt, mit feinem Oel 
übergoſſen, nach zwei Stunden umgewendet und 
nochmals zwei Stunden mariniert, hierauf in der 
Marinade weichgedünſtet und mit Tomaten-Sauce 
aufgegeben. 


Schweinefett auszulaſſen. Das Fett wird 
in große Würfel geſchnitten, einige Stunden in 
reichlichem kalten Waſſer eingewäſſert, auf einem 
Sieb gut abgetropft, in ein Kaſſerol gethan und 
über mäßig ſtarkem Feuer tüchtig geſchmort; fängt 
es an, durchſichtig zu werden, ſo rückt man das 
Kaſſerol mehr auf die Seite und läßt die Grieben 
ſo lange ausbraten, bis ſie blaßgelb werden und 
zuſammenſchrumpfen. Nun gießt man das Fett 
durch ein Haarſieb in einen Napf oder Steintopf, 
läßt es ſtarr werden und bewahrt es unzugedeckt 
zum Gebrauch auf. 


Schweinefleiſch mit Aepfeln, auf amerika⸗ 
niſche Art. Friſches, nicht zu fettes Schweine⸗ 
fleiſch wird in ziemlich dünne, nett verrundete 
Scheiben geſchnitten, ebenſo teilt man große, ſaftige, 
ſäuerliche Aepfel (Pippins), ohne ſie zu ſchälen, in 
Schnitten von ähnlicher Größe, brät das Fleiſch 
und die Apfelſcheiben zuſammen in Butter auf 
beiden Seiten goldgelb und richtet ſie in zierlicher 
Abwechſelung auf einer Schüſſel an. 


Schweinefleiſch mit Bier gekocht, auf böhmiſche 
Art. 1 Kilogramm friſches, nicht zu fettes Fleiſch 
von einem jungen Schwein wird in 2 Centimeter 
große Stücke geſchnitten, in ein Kaſſerol gethan, 
geſalzen und mit drei Eßlöffeln voll geriebenem 
Schwarzbrot, etwas geſtoßenem Kümmel und 
½— ,¼ Liter nicht zu bitterem braunen Bier weich⸗ 
gekocht und ſamt der Brühe angerichtet. 


Schweinefleiſch mit Birnen. Ein ſchönes, 
nicht zu fettes Stück Schweinefleiſch wird in 
Scheiben geſchnitten und dieſe in einem Kaſſerol 
mit ein wenig Butter halb gargebraten; dann 
thut man friſche, geſchälte, halbierte und vom 
Kernhaus befreite Birnen hinzu, gießt Waſſer an, 
deckt das Gefäß zu und läßt Birnen und Fleiſch 
langſam weichdämpfen. 


Schweinefleiſch mit Bohnen, auf amerika⸗ 
niſche Art. Pork and beans gehört zu den oe 
wöhnlichſten amerikaniſchen Nationalgerichten und 
kommt ſo häufig auf den Tiſch, daß der an mehr 
Abwechſelung gewöhnte Deutſche einen gelinden 
Schrecken vor ſolcher Einſeitigkeit bekommt, ſolange 
er noch nicht gehörig amerikaniſiert iſt. Die beſte 
Art der Zubereitung für dieſe Speiſe iſt folgende: 
Man thut etwa ¼—1 Liter geleſener und ge— 
waſchener weißer Bohnen in einen irdenen Bohnen⸗ 
topf, wäſſert die Bohnen darin über Nacht ein, 
gießt früh das Waſſer ab und gießt friſches Waſſer 
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Schweinefleiſch-Rollen 


an, in welches man einen Eßlöffel braunen Sirup 
gemiſcht hat. Mitten in die Bohnen legt man 
ein Stück gepökeltes und zuvor etwas gewäſſertes 
Schweinefleiſch, auf obige Menge Bohnen etwa 
375 Gramm bis ½ Kilogramm, deckt die Bohnen 
zu und läßt ſie über gelindem Feuer acht Stunden 
ganz langſam ausquellen, wobei man während 
der erſten ſechs Stunden allſtündlich eine Obertaſſe 
heißes Waſſer angießt, ohne die Bohnen umzu⸗ 
rühren. Beim Anrichten legt man das Fleiſch in 
die Mitte der Schüſſel und die Bohnen vings- 
herum. 


Schweinefleiſch-Fricandellen, ſ. Fricandellen 
von Schweinefleiſch. 


Schweinefleiſch, gedämpft. Nachdem das 
Fleiſch in ſiedendem Waſſer einigemal aufgewallt 
hat, kühlt man es in friſchem Waſſer ab, läßt 
ein Stück Butter in einem Kaſſerol heiß werden, 
legt das Fleiſch hinein, würzt es mit Salz, Pfeffer, 
einer ganzen Zwiebel, einem Lorbeerblatt, etwas 
Citronenſchale und nach Belieben mit einigen 
Wacholderbeeren, thut eine Meſſerſpitze geſtoßene 
Nelken hinzu, ſtäubt ein wenig Mehl darüber und 
ſchmort das Fleiſch gut zugedeckt auf beiden Seiten 
braun. Dann gießt man eine Obertaſſe Weiß— 
wein oder halb Waſſer, halb Eſſig zu, dämpft 
das Fleiſch vollends weich, ſeiht die Sauce durch, 
entfettet ſie und giebt ſie über dem Fleiſch auf. 


Schweinefleiſch, gekochtes. 1-1 ½¼ Kilogr. 
nicht zu fettes Fleiſch von einem jungen Tier 
(Bruſt, Hals oder Bauch) wird mit reichlichem 
Salz in kaltem Waſſer zugeſetzt, raſch zum Kochen 
gebracht und dann langſamer vollends weichgekocht, 
wozu anderthalb bis zwei Stunden hinreichend 
ſind. Man giebt es zu Weißkraut, Sauerkraut 
oder Hirſe, die mit der Brühe gekocht ſind, bringt 
es aber jelten auf den Tiſch, da es etwas weich— 
lich und ſchwerverdaulich iſt und jedermann das 
Schweinefleiſch lieber gebraten genießt. 


Schweinefleiſch, gepökeltes. Das nach der 
bei dem Artikel Einpökeln gemachten Angabe ge— 
nügend durchgepökelte Fleiſch — ein Rippen- oder 
Rückenſtück, auch ein Schulterſtück eignen ſich vor⸗ 
zugsweiſe hierzu — wird ſechs bis acht Stunden 
eingewäſſert, in friſchem Waſſer etwa drei bis vier 
Stunden gekocht und dann zu Sauerkraut, Erbſen, 
Linſen, Grünkohl, Weißkraut u. dergl. aufgegeben. 


Schweinefleiſch-Käſe, ſ. Fleiſch-Käſe von 
Schweinefleiſch. 

Schweinefleiſch-Klops, ſ. Klops. 

Schweinefleiſch zu pökeln, ſ. Einpökeln und 
Schinken. 

Schweinefleiſch als Rippeſpeer, ſ. Rippeſpeer. 

Schweinefleiſch-Rollen. Man bereitet eine 
Farce aus 750 Gramm bis 1 Kilogramm magerem 
feingehackten Schweinefleiſch, zwei bis drei geriebenen 
Mundbroten, vier Eiern, etwas Salz, gehackter 


Citronenſchale und einigen Löffeln Rahm, vermiſcht 
alles ſehr gut, formt ziemlich dicke, wurſtförmige 


. 


Schweinefleiſch-Roulade 


Rollen daraus, brät dieſelben in Butter langſam 
hellbraun und gar, ſchneidet ſie beim Anrichten in 
Scheiben, beſchöpft ſie mit Sauce und garniert ſie 
mit gebratenen Kartöffelchen. 


Schweinefleiſch-Roulade. Das Bruſt- und 
Bauchſtück (Wamme) vom Schwein werden von 
allen Knochen befreit, mit zwei Löffeln Salz und 
einem halben Löffel Salpeter eingerieben, zuſammen⸗ 
gerollt und zwei bis drei Tage an einen kühlen 
Ort geſtellt; dann wäſcht man das Fleiſch, trocknet 
es gut ab, belegt die inwendige Seite mit Scheiben 
von Pfeffergurken und Pökelzunge, ſtreut etwas 
geſtoßenen weißen Pfeffer und eine Priſe geſtoßene 
Nellen darüber, rollt es feſt zuſammen, bindet die 
Roulade in ein Tuch, umſchnürt fie mit Bind—⸗ 
ſaden, kocht ſie langſam in Waſſer mit Salz, 
Zwiebeln, Lorbeerblättern, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern, ſowie einigen Reischen Thymian und 
Baſilikum weich, läßt fie in der Brühe halb og: 
kühlen und preßt ſie ſchließlich zwiſchen zwei Brettern, 
von denen das obere mit einem Stein beſchwert 
iſt. Nach mehrſtündigem Preſſen beſeitigt man 
den Bindfaden und das Tuch und ſerviert die 
Roulade kalt, in Scheiben geſchnitten, mit einer 
Rémouladen Sauce. 


Schweinefleiſch-Suppe, kurländiſche. Un⸗ 
gefähr 1½½ Moar, vom Bruſtſtück eines jungen 
Schweines hackt man in mäßige Stücke, wäſcht 
ſie und ſetzt ſie mit kaltem Waſſer zu; nach dem 
Aufkochen ſchäumt man das Fleiſch ab und thut 
einige Pfeffer- und Gewürzkörner, das nötige Salz, 
ein Stückchen Ingwer, zwei Lorbeerblätter, eine in 
Scheiben geſchnittene Zwiebel, zwei Peterſilien— 
wurzeln und eine Sellerieknolle hinzu. Hat das 
Fleiſch ſo lange gekocht, daß die Haut ſich weich 
anfühlen läßt, ſo nimmt man die in ein Läppchen 
eingebundenen Gewürze und die Lorbeerblätter 
heraus, ſchält fünf bis ſechs rohe Kartoffeln, zer— 
ſchneidet fie in Viertel, legt fie mit in den Suppen⸗ 
topf, fügt zuletzt gehackte Peterſilie und ein wenig 
in ſüßen Rahm eingequirltes Weizenmehl bei, kocht 
die Suppe damit durch und giebt ſie ſamt den 
Gemüſen und dem Fleiſch auf. 


Schweinefleiſch mit Tomaten. Mageres 
Schweinefleiſch vom Schulterſtück ſchneidet man in 
daumenlange Stücke, ſalzt dieſelben, wendet ſie in 
Mehl, thut ſie in ein Kaſſerol, in dem man eine 
feingehackte Zwiebel in Fett oder Butter gelb— 
gedünſtet hat und läßt das Fleiſch auf beiden 
Seiten etwas anbraten, worauf man einige weich— 
gedünſtete, durch ein Sieb geſtrichene Tomaten, 
100 —125 Gramm Reis und jo viel heißes Waſſer 
hinzufügt, daß der Reis darin langſam weich— 
dämpfen kann, um dann alles zuſammen an— 
zurichten. 


Schweinefleiſch-Würſtchen, ſ. auch Bratwurſt. 
750 Gramm bis 1 Kilogramm durchwachſenes 
Schweinefleiſch werden feingehackt, mäßig mit Salz, 
weißem Pfeffer, ein wenig gehackter Citronenſchale, 
einer Priſe Muskatnuß, nach Belieben auch etwas 
gehackten Chalotten gewürzt, mit zwei bis drei 
Eiern, zwei geriebenen Mundbrötchen und einigen 
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Schweinsfüße, gefüllte ꝛc. 


Löffeln Rahm vermiſcht und gut durcheinander⸗ 
gerührt. Dann formt man auf einem mit. ges 
riebener Semmel beſtreuten Brett kleine Würſtchen 
davon, wendet ſie in geſtoßenem Zwieback, brät 
ſie in Butter hellbraun und garniert ſie um Kohl, 
Roſenkohl, Spinat, Sauerkraut, Dämpftraut, 
Kartoffelbrei u. dergl. 


Schweinefleiſch-Würſtchen, auf engliſche Art. 
Man hackt ½ Kilogramm mageres Schweinefleiſch 
recht fein, fügt ½ Kilogramm kleingeſchnittenes 
Rindsnierenfett, drei große Eßlöffel geriebenes 
Weißbrot, etwas feingehackte Salbeiblätter, Pfeffer, 
Salz, eine Priſe geſtoßenen Piment und eine Priſe 
geſtoßene Nelken hinzu, füllt die Maſſe in ſaubere 
Därme und brät die Würſte in Butter oder 
bäckt ſie eine bis anderthalb Stunden auf einem 
Blech oder in der Tortenpfanne im mäßig warmen 
Ofen. — Oder man vermiſcht ½ Kilogramm 
gehacktes Schweinefleiſch, / Kilogramm Kalb⸗ 
fleiſch und ½ Kilogramm gehacktes Nindsnierenfett 
mit 250 Gramm geriebenem Weißbrot, etwas ge— 
riebener Muskatnuß, ſechs bis ſieben kleingeſchnit— 
tenen Salbeiblättern, zwei Theelöffeln Salz, einem 
Theelöffel geſtoßenem Pfeffer, einer Priſe pulveri— 
ſiertem Majoran, ebenſoviel pulveriſiertem Bohnen— 
oder Pfefferkraut und der feingehackten Schale von 
einer halben Citrone und füllt die Farce in dünne 
Därme. 


Schweinefleiſch-Würſtchen, franzöſiſche, |. 
Andouilles. 


Schweins⸗Filet, ſ. Schweinslenden. 


Schweinsfüße, gebackene. Die ſauber ge— 
reinigten und geputzten Schweinsfüße werden in 
Waſſer mit Salz, Gewürz und Lorbeerblättern 
weichgekocht, ausgebeint, in geſchlagenem Ei und 
geriebener Semmel umgekehrt und in heißem 
Schmalz gebacken, um fie als Beilage zu frout: 
und kohlartigen Gemüſen, zu Erbs-Purke, Kar— 
toffelbrei u. ſ. w. zu geben. — Oder man legt 
ſie, nachdem ſie weichgekocht und von den Knochen 
befreit ſind, in eine vertiefte, die Hitze vertragende 
Schüſſel, beträufelt ſie mit zerlaſſener Butter, würzt 
fie mit ein wenig Pfeffer, ſeingehackter Peterſilie 
und Schnittlauch, betreut fie daun dicht mit einer 
Miſchung von geriebenem Mundbrot und geriebenem 
Parmeſankäſe, gießt etwas zerlaſſene Butter For: 
über und bäckt fie in einem Ofen mit guter Ober: 
hitze hellbraun. 


Schweinsfüßze, gefüllte, a la St. Meuehould. 
Die Füße werden geſengt, gebrüht und geputzt, 
der Länge nach entzweigeſpalten, mit Leinenband 
zuſammengebunden und in einem Kaſſerol mit 
Waſſer, Salz, Lorbeerblättern, einem Kräuter 
bündelchen, Zwiebeln, Möhren und zwei Knoblauch— 
zehen ganz langſam weichgekocht, was mindeſtens 
fünf bis ſechs Stunden in Anſpruch nimmt, wo— 
bei man den Schaum fleißig abſchöpft und hin 
und wieder etwas kochendes Waſſer nachgießt. Wenn 
ſie weich genug ſind, läßt man ſie auf einem 
Durchſchlag abtropfen und halb auskühlen, nimmt 
die Bänder ab, füllt die Füße mit einer pikanten 


Schweinsfüße, gefüllte, mit Trüffeln 


Schweinefleiſch- oder Kalbfleiſch-Farce, taucht ſie 
in zerlaſſene Butter oder Oel, wendet fie in ges 
riebenem Weißbrot und brät fie über lebhaſtem 
Feuer auf dem Roſt. Man giebt ſie ſofort auf 
einer heißen Schüſſel auf und ißt ſie mit Senf. 


Schweinsfüße, gefüllte, mit Trüffeln. Die 
Füße werden ganz nach eben beſchriebener Weiſe 
weichgedämpft, abgetropft, ausgebeint, mit Salz 
beſtreut und mit einer Farce gefüllt, die man 
aus 1 Kilogramm in Stücke geſchnittenem, mit 
Chalotten, Champignons, Peterſilie, Salz, Pfeffer 
und leichtem Weißwein weichgedünſtetem Schweine— 
fleiſch, in Milch geweichter Semmel und einem Ei 
bereitet hat. Man legt die ausgebeinten Schweins⸗ 
füße auf ein Tuch, ſalzt ſie, beſtreicht ſie mit Farce, 
belegt ſie mit dünnen Trüffelſcheibchen, auf die 
wieder eine Farceſchicht kommt, giebt ihnen ihre 
natürliche Form wieder, wendet ſie in zerlaſſener 
Butter und geriebenem Mundbrot und brät ſie auf 
dem Roſt. 


Schweinsfüße, grillierte, mit Tomaten-Sauce, 
Die langſam weichgekochten Füße werden von den 
Knochen befreit, in zerlaſſener Butter und geriebenem 
Weißbrot umgekehrt, auf dem Roſt gebraten und 
mit Tomaten-Sauee ſerviert. 


Schweins -Gulyäs. Ein beliebiges, etwa 
½ Kilogramm betragendes Stück nicht zu fettes 
Schweinefleiſch wird in zollgroße Würfel geſchnitten, 
die man mit Salz beſtreut und mit feingehackter 
Zwiebel, einer Meſſerſpitze Paprika und etwas 
Kümmel im eigenen Saft ſchmoren läßt, bis ſie 
Farbe annehmen, wonach man einige Löffel heißes 
Waſſer zugießt und das Fleiſch vollends weich— 
dünſtet, ſo daß nur eine ſehr kurze braune Brühe 
daran bleibt, die man nach Belieben noch mit ein 
wenig ſaurem Rahm verkocht, um das Fleiſch hier⸗ 
auf mit Kartoffeln oder Waſſerſpatzen aufzugeben. 


Schweins⸗Karbonade, gebraten, ſ. Karbonade⸗ 
Braten und Carré, Schweins. 


Schweins⸗Karbonade, auf franzüöſiſche Art. 
Ein Stück Karbonade oder Carré von etwa 2 Kilo— 
gramm legt man auf eine flache Pfanne, ſchneidet 
die Schwarte der Länge nach in gleichmäßigen 
Zwiſchenräumen von 1½ Centimeter mit der 
Spitze eines Meſſers ein, reibt ſie mit Olivenöl 
ein, legt 18 — 20 geſchälte, vom Kernhaus befreite 
und in Viertel geſchnittene Aepfel, ebenſoviel ge— 
ſchälte und in große Stücke zerteilte Kartoffeln und 
9—10 mittelgroße geſchälte Zwiebeln hinzu, und 
ſtellt das Gefäß in einen gutgeheizten Ofen, in 
dem man das Fleiſch anderthalb Stunden ſchmoren 
läßt. Dann richtet man es auf einer heißen 
Schüſſel an und legt die Aepfel, Kartoffeln und 
Zwiebeln ringsherum. 


Schweinskeule, gebraten, ſ. Schweinebraten. 


Schweinskeule, gebraten, auf eugliſche Art. 
Man ſchneidet die Haut einer ſchönen friſchen 
Schweinskeule mit der Spitze eines Meſſers quer 
über in gleichmäßigen, etwa 1 Centimeter breiten 
Zwiſchenräumen ein, füllt das ausgeknöchelte Bein 
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Schweinskeule, gepökelte 


mit einer Farce aus drei feingehackten gekochten 
Zwiebeln, einem halben Dutzend kleingeſchnittenen 
Salbeiblättern, 125 Gramm geriebenem Weißbrot, 
40 Gr. Butter, einem halben, würfliggeſchnittenen 
ſauren Apfel und etwas Pfeffer und Salz, was 
man mit einem Eidotter gut vermiſcht, bindet die 
Haut oben über dem Bein feſt zuſammen, damit 
nichts von der Fülle herausfallen kann, überſtreicht 
die ganze Keule mit Provenceröl, brät ſie etwa 
drei Stunden unter fleißigem Begießen am Spieß 
und ſerviert fie mit brauner Jus und Apfel-Sauce, 
die man in England ſtets zu gebratenem Schweine⸗ 
fleiſch giebt und in folgender Weiſe herſtellt: Man 
ſchält einige ſchöne ſäuerliche Aepfel, ſchneidet fie in 


Viertel, thut ſie nebſt etwas Waſſer, Butter und 


braunem Farinzucker in ein Kaſſerol, läßt die Aepfel 
zerkochen und zerrührt ſie mit einem hölzernen Löffel 
oder Quirl zu einer dicklichen Sauce. 


Schweinskeule, gebraten, auf franzöſiſche Art. 
Von einer nicht zu großen Keule ſchneidet man die 
Schwarte ab, läßt aber das Fett darauf, mariniert 
ſie zwei bis drei Tage mit Olivenöl, einer halben 
Flaſche gutem Weißwein, Pfeffer, Salz und einem 
Büſchelchen Salbei; dann brät man ſie zwei bis 
zwei und eine halbe Stunde am Spieß, wobei 
man ſie fleißig mit der Marinade begießt, und 
giebt eine Chalotten-Sauce dazu, zu welcher man 
den Reſt der Marinade und den entfetteten Braten= 
ſaft benützt. 


Schweinskeule, gedämpft. Eine nicht zu fette 
und zu große Keule mariniert man zwei bis drei 
Tage unter öfterem Umwenden mit mäßig ſcharfem 
Eſſig, ein wenig Salz, Nelken und Piment; dann 
trocknet man ſie ab, legt ſie in ein großes Kaſſerol, 
gießt den dritten Teil des zum Marinieren ver⸗ 
wendeten Eſſigs ſowie etwa / Liter Rotwein und 
ſoviel Waſſer zu, daß die Keule von der Flüſſigkeit 
bedeckt iſt, legt einige zerquetſchte Wacholderbeeren, 
Salz und einige Schwarzbrotrinden hinzu und läßt 
das Fleiſch feſt zugedeckt bei mäßiger Hitze mindeſtens 
drei Stunden dämpfen, wobei die Keule einigemal 
umgewendet wird. Sobald ſie ſo ziemlich mürbe 
iſt, zieht man die Schwarte ab, bräunt die obere 
Seite und kocht die Sauce kurz ein, legt das 
Fleiſch in ein anderes Kaſſerol, ſeiht die Brühe 
durch, entfettet ſie, verkocht ſie mit zwei Löffeln 
Mehl, die man mit einem Löffel Zucker braun 
geröſtet hat, ſowie einem Glaſe Madeira oder 
Malaga und gießt ſie wieder über die Keule, die 
man noch eine halbe Stunde darin dämpft und 
mit gedünſtetem Rotkraut und Semmel- oder 
Kartoffelklößen aufträgt. 


Schweinskeule, gepökelte, ſ. auch Pökelbraten. 
Die Keule von einem jungen, nicht zu fetten Schwein 
wird mit einer Miſchung von 250 Gramm Salz 
und drei Meſſerſpitzen geſtoßenem Salpeter Tor: 
fältig von allen Seiten eingerieben, in einen Napf 
oder ein längliches Kaſſerol gelegt und drei Wochen 
unter täglichem Umwenden gepökelt, worauf man 
fie über Nacht in friſches Waſſer“ legt, abtrocknet, 
mit der Fettſeite nach unten in eine Pfanne thut 
und mit 2—2 ½ Liter kaltem Waſſer zuſetzt. Man 
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brät fie bei mäßiger Hitze vier und eine halbe bis 
fünf Stunden unter öfterem Begießen, um fie zu 
Sauerkraut und Kartoffeln oder feinen Kartoffel⸗ 
klößchen auf den Tiſch zu geben. Bisweilen 
kruſtiert man dieſen Pötelbraten auch in der Weiſe, 
wie es bei Schweinebraten mit einer Kruſte an⸗ 
gegeben iſt. 

Schweinskeule, kruſtiert, ſ. Schweinebraten 
mit einer Kruſte. 


Schweinskeule, mariniert, ſ. Schinken, mari⸗ 
nierter. 


Schweinskeule mit Dliven- oder Kapern⸗ 
Sauce. Man beſeitigt die Haut und einen Teil 
des Fettes von einer friſchen Schweinsteule, reibt 
ſie mit Salz und weißem Pfeffer ein und brät ſie 
mit Waſſer, einem Glaſe Weißwein, einigen Löffeln 
Eſſig, einem Lorbeerblatt und etlichen Citronen⸗ 
ſcheiben unter häufigem Begießen mit der Sauce 
gar, legt ſie auf eine Schüſſel, hält ſie warm und 
verkocht die durchgeſeihte, entfettete Sauce mit etwas 
brauner Coulis und entkernten Oliven oder Kapern. 
Nachdem die Sauce fertig iſt, läßt man die Keule 
wieder darin heiß werden und giebt ſie auf. 


Schweinskeule als Wildſchwein zubereitet, 
ſ. Schinken, marinierter, und Schweinskeule, ge: 
dämpft. 


Schweinsknöchel. Man läßt ſich vom Fleiſcher 
Rückgrat, Hals, Ohren, Rüſſel und Füße in zier⸗ 
liche Stücke hacken, mengt und reibt ſie mit einer 
Miſchung von Salz und ein wenig Salpeter, legt 
ſie in einen Napf oder Steintopf, deckt ſie mit 
einem beſchwerten Deckel zu und dreht ſie alle zwei 
bis drei Tage um. Nach zwölf bis vierzehn 
Tagen ſind ſie genügend durchgepökelt, werden 
gut abgewaſchen, mit bloßem, nicht zu reichlichem 
Waſſer langſam gekocht, ohne daß ſie zu weich 
werden dürfen, und zu Kartoffelklößen und 
Meerrettig-Sauce oder Sauerkraut gegeben; ſie 
gehören zu den beliebteſten ſächſiſchen National⸗ 
gerichten. 


Schweinskopf, gebeizter. Der Kopf eines ein— 
jährigen, nicht zu fetten Schweines wird mit dem 
Hals vom Körper geſchnitten und ſorgſam geſengt 
und gereinigt, worauf man die Haut bis unter 
die Augen vom Knochen ablöſt, ohne ſie äußerlich 
zu verletzen, in die Höhe ſtreift, die Kinnladen aus⸗ 
bricht und den Naſenknochen behutſam abhackt; 
dann wäſcht man den Kopf aus, näht die Haut 
beim Auſſchnitt wieder zuſammen und ſteckt durch 
den Rüſſel einen kurzen runden Stock, über dem 
man die Schnauze zuſammenheſtet, um den Naſen⸗ 
knochen zu erſetzen. Man legt den Kopf nun fünf 
Tage in eine Beize von Eſſig mit Zwiebeln, Lor— 
beerblättern, Rosmarin und Wacholderbeeren, nimmt 
ihn dann heraus, trocknet ihn ab, thut ihn in ein 
großes Kaſſerol, übergießt ihn mit ſchwacher Fleiſch— 
brübe und einem Teil der Beize nebſt ½ Liter 
Weißwein, fügt Salz und Pfefferkörner, zwei Lor⸗ 
beerblätter, ſowie einige Stücke geröſtete Brotrinde 
nebſt der Schale von einer halben Citrone, einem 
Kräuterbündelchen und etwas Wurzelwerk hinzu, 


Schweinskopf, geräucherter 


läßt ihn langſam drei Stunden dämpfen, nimmt 
ihn heraus, kocht die Brühe ein, entfettet ſie, ſeiht 
ſie durch, läßt ſie mit einigen Löffeln Kapern noch⸗ 
mals aufkochen und giebt ſie über dem Kopf auf. 


Schweinskopf, gefüllter. Einen ſauber ge— 
ſengten und geputzten Schweinskopf ſchneidet man 
an der unteren Seite der Länge nach auf, löſt 
die Knochen behutſam heraus, ohne die Haut zu 
verletzen, breitet ihn mit der offenen Seite nach 
oben auf einem Tuche aus, beſtreut ihn mit Pfeffer 
und Salz, beſtreicht ihn ſingerdick mit einer pikant 
gewürzten, ziemlich feſten Farce aus ¼ Kilogramm 
feingehacktem derben Kalbfleiſch, ½ Kilogramm 
magerem Schweinefleiſch, 375 Gr. ungeräuchertem, 
feingehacktem Speck, einem abgebrannten Semmel⸗ 
teig von drei zerſchnittenen, in Milch geweichten 
Semmeln, einigen in Butter weichgedünſteten Cha⸗ 
lotten und zwei Eiern, Salz, gemiſchtem Gewürz, 
etwas Citronenſchale und mehreren rohen Eidottern. 
Dann belegt man die Farce der Länge nach mit 
Streifen von gekochter Pökelzunge, Trüffelſcheiben, 
Streifen von halbweich gekochtem Kalb oder 
Schweinefleiſch, in Scheiben geſchnittenen Pfeffer⸗ 
gurken und Speckſtreiſchen, nachdem man letztere 
ſowie die Fleiſchſtreifen mit weichgeſchwitzten fines 
herbes oder frijchen feingehackten Kräutern, Pfeffer 
und Salz gewürzt hat. Eine zweite Farceſchicht 
wird ebenſo belegt und zuletzt abermals ſoviel 
Farce darübergeſtrichen, daß der zuſammengelegte 
Kopf vollſtändig damit ausgefüllt iſt, worauf man 
ihn zuſammennäht, die Farce an der offenen Seite 
glattſtreicht, mit einer großen friſchen Speckſchwarte 
übernäht, den Kopf mit einem leichten Tuche Tt 
umhüllt, darin einnäht und in ein paſſendes tiefes 
Geſchirr, einen Keſſel oder dergl. legt. Man fügt 
vier bis ſechs zerhackte Kalbsfüße ſowie die zer⸗ 
hackten Knochen aus dem Kopfe hinzu, übergießt 
ihn mit Waſſer, bringt dasſelbe zum Kochen, 
ſchäumt es gut ab und thut dann Salz, etwas 
Eſſig, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lorbeerblätter, ein 
Kräuterbündelchen, Pfeffer, Nelten und Gewürz⸗ 
körner daran. Nachdem der Kopf drei bis vier 
Stunden langſam gekocht hat und weich genug iſt, 
läßt man ihn in der Brühe ziemlich auskühlen, 
nimmt ihn heraus, löſt das Tuch nach völligem 
Erkalten ab, zieht die Fäden heraus, beſeitigt die 
Schwarte vom Halſe, putzt und trocknet den Kopf 
recht ſauber ab, ſchneidet am Halſe eine Scheibe 
glatt ab, damit der marmorierte Inhalt ſichtbar 
werde, beſtreicht die ganze Oberfläche mit Fleiſch— 
Glace, ſetzt ihn auf eine große Schüſſel und garniert 
dieſelbe mit gehacktem und in Würfel geſchnittenem 
Aſpic, den man aus der eingekochten, entfetteten 
und geklärten Brühe herſtellt, worin der Kopf 
gan worden war. Eine Cumberland- oder 
temoulaben-Sauce paſſen am beſten dazu. 


Schweinskopf, geräucherter. Ein gut ge 
reinigter Schweinskopf wird von allen Seiten 
tüchtig mit einer Miſchung von Salz und Sal⸗ 
peter eingerieben, in einen Napf gelegt, mit einem 
beſchwerten Deckel zugedeckt, vierzehn Tage unter 
öſterem Umwenden gepökelt, einen Tag an der 
Luft getrocknet und acht Tage lang geräuchert, 


LD 
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um ihn dann ſauber abzuwaſchen, in Waſſer weich- 
zukochen und zu Erbſen oder Sauerkraut auf⸗ 
zutiſchen. 


Schweinskopf als Wildſchweinskopf herzu⸗ 
richten. Der mit dem Halſe abgeſchnittene Schweins⸗ 
kopf wird mit einem glühenden Eiſen geſengt, gut 
gereinigt und vom Halsknochen befreit, worauf man 
die Haut vorn bis unter die Augen in die Höhe 
ſtreift, die Kinnladen ausbricht und den Naſen⸗ 
tnochen ablöſt. Man legt den Kopf nun in ein 
großes, tiefes Kaſſerol oder einen Keſſel, gießt 4 
bis 6 Liter Waſſer, zwei Flaſchen Rotwein und 
ebenſoviel Eſſig an, fügt reichliches Salz, eine 
Handvoll Wacholderbeeren, einige Lorbeerblätter, 
Pfefferkörner, Nelken, etwas Ingwer, ein Kräuter⸗ 
bündelchen, eine große, in Scheiben geſchnittene 
und von den Kernen befreite Citrone, mehrere 
Zwiebeln, ſechs zerhackte Kalbsfüße und zwei zer⸗ 
hackte Rindsfüße hinzu und kocht den Kopf lang— 
ſam weich, wozu zwei bis zwei und eine halbe 
Stunde erforderlich ſind. Dann läßt man ihn 
in der Brühe ziemlich auskühlen, nimmt ihn her⸗ 
aus, legt ihn in einen großen ſteinernen Napf und 
gießt die Brühe durch ein feines Sieb darüber, ſo 
daß er völlig damit bedeckt iſt. In dieſer Marinade 
läßt man ihn zehn bis zwölf Tage ſtehen, trocknet 
ihn ſauber ab, legt ihn auf eine mit grünen Orangen⸗ 
blättern verzierte Schüſſel und ſteckt ihm eine Citrone 
ins Maul, um ihn mit Cumberland-, Rémouladen⸗ 
oder auch einer Navigote-Sauce aufzutragen. Wird 
er nicht auf einmal verſpeiſt, ſo legt man ihn wieder 
in die Marinade und deckt ihn gut zu. 


Schweinsleber-Käſe, ſ. Fromage d’Italie. 
Schweinsleber-Pain, ſ. Fleiſch-Käſe von Leber. 


Schweinsleber-Paſtete. Eine große, ſchöne Leber 
von einem friſchgeſchlachteten Schwein wird fünf bis 
ſechs Minuten mit heißem Waſſer blanchiert, dann 
in friſchem Waſſer gekühlt, abgehäutet, feingehackt 
und durch ein Sieb gerührt; hierauf ſchneidet man 
250 Gramm rohen Speck in kleine Würfel, kocht 
180 Gramm ebenſolchen Speck in ein wenig 
Waſſer oder Fleiſchbrühe und hackt ihn ſehr fein, 
thut beide Arten Speck ſamt der Brühe, worin 
der Speck gekocht worden, zu der Leber, fügt ſechs 
abgekochte und durchgeſchlagene Chalotten, 375 Gr. 
kleingeſchnittene Trüffeln, ein Glas Rotwein, Salz, 
etwas weißen Pfeffer und eine reichliche Priſe ges 
miſchtes Gewürz hinzu, kocht alles unter fleißigem 
Umrühren über mäßigem Feuer, bis die Maſſe ſich 
zu verdicken beginnt, thut ſie in eine mit Speck 
ausgelegte paſſende Form und läßt ſie bei gelinder 
Hitze anderthalb bis zwei Stunden backen, worauf 
man die Form aus dem Ofen nimmt und mit 
einem großen Stein, Gewicht oder Plättſtahl be⸗ 
ſchwert. Durch dieſes Beſchweren tritt reichliches 
Fett heraus, welches man jedoch nicht abnimmt, 
da dasſelbe zum längeren Friſcherhalten der Paſtete 
dient, welche man an einem kühlen Ort bis zum 
Gebrauch aufbewahrt. Dieſe Paſtete, welche man 
beim Auftragen vom Fett befreit und mit Fleiſch⸗ 
Glace überſtreicht, bildet eine ſehr ſchmackhafte und 


Schweinsnieren ꝛc. 


pikante Schüſſel bei einem Frühſtück oder kalten 
Abendeſſen. 


Schweinslenden, gebraten. Die Schweins- 
lenden oder Filets geben einen zarten kleinen 
Braten; man befreit ſie von allem Fett, häutet 
ſie, ſpickt ſie mit feinen Speckſtreiſchen, ſalzt ſie, 
legt fie nebſt einer Heinen halben Zwiebel in eine 
Pfanne, übergießt ſie mit ſiedender Butter und 
brät fie bei gelinder Ofenhitze unter fleißigem 
Begießen, wobei man hin und wieder etwas 
kochendes Waſſer in die Pfanne nachſchüttet. 


Schweinslenden, gedämpft. Die gehäuteten 
und geſpickten Filets werden geſalzen, in ein 
Kaſſerol mit heißer Butter gethan, zuerſt eine 
Weile darin geſchmort und hierauf bei allmählichem 
Zugießen von etwas Weißwein und Fleiſchbrühe 
wohlverdeckt langſam weichgedämpft. Man giebt 
ſie mit der eigenen Sauce, noch beſſer aber mit 
Tomaten, Kräuter⸗, Senf oder einer braunen 
Kapern⸗Sauce zu Tiſch. 


Schweinslenden, panierte. Die von allem 
Fett befreiten Schweinslenden werden mit feinem 
Salz gut eingerieben und mehrere Tage an einen 
kühlen Ort geſtellt, wobei man ſie mehrmals um⸗ 
wendet; hierauf wäſcht man ſie gut ab, klopft ſie 
ein wenig, wendet ſie in geſchlagenem Ei, überſtreut 
ſie mit einer Miſchung von feingehackten Chalotten, 
Peterſilie, geriebener Semmel und ein wenig 
weißem Pfeffer, beſtreicht ſie nochmals mit Ei, 
ſtreut Semmel darüber und brät ſie in heißer 
Butter auf beiden Seiten braun. 


Schweinslenden mit Tomaten. Mehrere ge- 
ſalzene und geſpickte Schweinslenden werden in 
der Pfanne erſt in Butter, dann nach Hinzufügen 
von Fleiſchbrühe und kleingeſchnittenem Wurzelwerk 
unter fleißigem Begießen gebraten; zuletzt thut 
man durchgeſtrichene Tomaten oder eingekochte 
Tomaten⸗Marmelade (ohne Zucker) hinzu, nimmt 
das Fleiſch nach zehn Minuten heraus, entfettet 
die Sauce, ſtreicht ſie durch, läßt ſie nochmals 
aufkochen und giebt ſie zu den Schweinslenden. 


Schweinsmark, gebackenes. Gut ausgewäſſertes 
Schweinsmark wird in ſiedendem Waſſer blanchiert, 
in friſchem Waſſer gekühlt, von Haut und Aederchen 
befreit, in Scheiben geſchnitten, mit ein wenig Salz, 
weißem Pfeffer und Muskatnuß beſtreut, in ge⸗ 
ſchlagenem Ei und geriebenem Weißbrot umgewendet 
und in heißem Schmalz hellbraun gebacken, um es 
als Hors d'oeuvre oder als Beilage zu feinen 
Gemüſen zu verwenden. 


Schweinsnieren, gebackene, ſ. Nieren, ge 
backene. 


Schweinsnieren mit Madeirg⸗Sauce. Mehrere 
gut gewäſſerte Schweinsnieren beſtreut man mit 
Salz, dämpft ſie erſt eine Weile in hellbraun ge⸗ 
machter Butter, gießt dann ein Glas Madeira 
und eine Kelle braune Coulis an, fügt etwas 
Citronenſchale und eine Priſe Zucker bei, dünſtet 
die Nieren langſam weich, kocht die Sauce noch 
ein wenig ein und giebt ſie ſofort auf. 


Schweinsohren mit Erbſen-Suppe 


Schweinsohren mit Erbjen-Suppe, ſ. Erbſen⸗ 
Suppe mit Schweinsohren. 


Schweinsohren, gebacken. Sauber geputzte 
Schweinsohren werden in Salzwaſſer weichgekocht, 
zwiſchen zwei Brettchen oder Deckeln eine Stunde 
gepreßt, in geſchlagenem Ei und geriebener Semmel 
umgekehrt, in heißem Schmalz gebacken und als 
Beilage zu verſchiedenen Gemüſen — Erbſen, Kohl, 
Spinat, Kraut — gegeben, meiſt neben den ebenſo 
weichgekochten, ausgebeinten und gebackenen Füßen. 


Schweinsohren, grillierte. Anſtatt die in 
Salzwaſſer weichgekochten und zwiſchen zwei 
Brettern gepreßten Ohren zu backen, taucht man 
ſie auch häufig in zerlaſſene Butter, wendet ſie in 
geriebener Semmel und brät ſie auf dem Roſt, 
um ſie mit Tomaten-Sauce oder mit glaſierten 
Zwiebeln zu ſervieren. 


Schweinsohren, auf Schweizer Art. Die in 
Salzwaſſer weichgekochten Ohren werden nach dem 
Ablaufen mit zerlaſſener Butter beſtrichen und 
mit einer Miſchung von geriebenem Weißbrot, 
gehackter Peterſilie, Majoran, Thymian und 
Eſtragon nebſt etwas Salz und Muskatnuß 
überſtreut, auf dem Roſt gebraten und mit 
Kapern⸗Sauce aufgetiſcht. 


Schweinsohren mit Seuf-Sauce. Die ſauber 
gereinigten Ohren, zu denen man bisweilen auch 
den Rüſſel nimmt, werden in Waſſer mit Salz, 
Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, Zwiebeln, Wurzel: 
werk, etwas Eſſig und Weißwein weichgekocht, 
in längliche Stücke geſchnitten und mit Senf— 
oder Kapern-Sauce nochmals aufgekocht und 
angerichtet. 


Schweinsrippen in Gelee. Die Rippen 
werden kurz gehackt, ſo geſchnitten, daß immer 
zwei aneinander bleiben, und nebſt mehreren 
Schweinsfüßen mit halb Waſſer, halb Eſſig zu— 
geſetzt und beim Kochen gut abgeſchäumt. Dann 
thut man Salz, Pfeffer- und Gewürzlkörner, 
einige Nelken, Lorbeerblätter und Citronenſchale 
hinzu, läßt das Fleiſch weichkochen, ſeiht die Brühe 
durch, ſiedet ſie noch etwas ein und gießt ſie 
ausgekühlt über das in einen Steintopf gelegte 
Fleiſch. Beim Gebrauch giebt man die Rippen 
mit einem Teil des Gelees, worin fie liegen, zu 
Butterbrot, Salat oder mit Rémouladen-Sauce 
zu Tiſch. 

Schweiusrippen, gefüllte, ſ. Rippeſpeer. 


Schweinsrippen, gefüllte, auf ruſſiſche Art. 
1½ Kilogramm Sauerkraut drückt man gut aus, 
legt es in ein Kaſſerol mit 250 Gramm ſiedender 


Butter, ſtäubt einen Löffel Zucker darüber, gießt 


ein Glas Weißwein an und thut ½ Kilogramm 
gekochte, geſchälte und in Hälſten zerſchnittene 
Kaſtanien oder ¼ Liter kleine, in Butter ges 
dünſtete Champignons hinzu. Nachdem das 
Kraut unter öfterem Umſchütteln eine reichliche 
halbe Stunde gedämpft hat, läßt man es ein 
wenig abkühlen, füllt es in ein ſchönes Schweins— 
rippenſtück, deſſen Rippenknochen in der Mitte 
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geknickt ſind, näht dasſelbe zu, beſtreut es mit 
Salz und brät es in Butter unter häufigem 
Nachgießen von etwas Waſſer und Wein ſowie 
fleißigem Beträufeln mit der Sauce zwei Stunden 
lang, um es mit der eigenen Sauce und More 
toffeln aufzugeben. 


Schweinsrücken, gebraten. Nach Belieben 
läßt man entweder die Schwarte darauf und 
ſchneidet fie kreuzweis ein, oder man löſt fie ab 
und läßt nur einen Teil des Fettes darauf, 
beſtreut das Fleiſch mit Salz, legt es auf eine 
Bratenleiter mit der Fettſeite in die Pfanne, thut 
1 Liter Waſſer, etwas Salz, eine Zwiebel und 
einige Schwarzbrotrinden hinzu, deckt die Pfanne 
zu, läßt die Brühe im heißen Ofen raſch eins 
braten, nimmt das Fleiſch heraus, ſchöpft etwas 
von dem Fett ab, gießt kochendes Waſſer an, legt 
den Schweinsrücken nun mit der Fettſeite nach 
oben wieder in die Pfanne zurück und brät ihn 
unbedeckt unter fleißigem Begießen bei mäßiger 
Hitze in drei bis dreieinhalb Stunden (auch vier 
Stunden, wenn man ein ganzes Rückenſtück hat) 
gar, ſchöpft das Fett von der Sauce ab, kocht 
den Bratenſatz mit ſiedendem Waſſer los, ſeiht 
die Sauce durch und giebt den Braten nebſt gut 
bereitetem Sauerkraut oder gedämpftem Kraut auf. 


Schweinsrücken, gebraten, auf engliſche Art. 
Die Schwarte wird in ſchmalen Zwiſchenräumen 
der Länge nach eingeſchnitten, mit Provenceröl 
beſtrichen und das Rückenſtück am Spieß in einiger 
Entfernung über hellem Feuer zwei bis drei 
Stunden gebraten, um es mit brauner Jus und 
Apfel-Sauce zur Tafel zu geben. — Oder man 
vermiſcht eine gute Priſe pulveriſierten Salbei, 
etwas Salz, weißen Pfeffer, Senfpulver und fein— 
gehackte Zwiebel und reibt mit dieſer Miſchung 
das Rückenſtück von allen Seiten ein, hüllt es in 
ölbeſtrichenes weißes Papier und brät es unter 
öſterem Begießen am Spieß gar; gegen Ende der 
Bratzeit nimmt man das Papier ab und bräunt 
den Braten; man giebt ebenfalls Apfel-Sauce 
und braune Jus dazu. 


U 
Schweinsrücken, geſalzen. Der Rücken eines 
zarten, nicht zu fetten Schweines wird zierlich 
zugehackt, mit Salz und ein wenig pulveriſiertem 
Salpeter nebſt einer guten Priſe Zucker von allen 
Seiten tüchtig eingerieben, in ein zugedecktes Gefäß 
gelegt und ſo acht bis zehn Tage unter täglichem 
Umwenden gepökelt, worauf man ihn mehrmals 
mit friſchem Waſſer abwäſcht und bloß mit Waſſer 
in der Pfanne bei mäßiger Ofenhitze brät, um 
ihn zu Sauerkraut und Kartoffeln oder Kartoffel: 

llößen zu geben. 


Schweinsrücken, kruſtiert, ſ. Schweinebraten 
mit einer Kruſte. 


Schweinsrücken, auf ſpauiſche Art. Das 
Rückenſtück eines großen Schweines oder ein Teil 
davon wird vom Fett befreit und fünf bis ſechs 
Tage in Rotwein mit einigen Knoblauchzehen 
gelegt, indem man während dieſer Zeit ein- bis 
zweimal das Fleiſch aus der Marinade nimmt, 
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zum Trocknen aufhängt und dann wieder in die 
Marinade legt. Man brät es hierauf entweder 
am Spieß und reicht Tomaten-Sauce dazu, oder 
man beſtreut es mit feingehackten Kräutern, bindet 
es in friſche Lorbeerblätter ein und dämpft es 
ganz langſam in der Marinade weich, zu der man 
den Saft einer bitteren Orange preßt. 


Schweineſchwarte als Stand zu Geldes, 
Der in den friſchen Schweineſchwarten enthaltene 
Gallertſtoff wurde früher häufig zur Bereitung 
von Geldes, Croͤmes u. dergl. verwendet, iſt aber 
ſchon ſeit längerer Zeit gleich dem Hirſchhorn 
durch die ſo viel bequemere Gelatine faſt völlig 
verdrängt worden, da die Gewinnung einer reinen, 
geſchmackloſen Gallerte aus den Schweineſchwarten 
ziemlich mühſam und zeitraubend iſt. Die Ber 
reitung geſchieht auf folgende Weiſe: Zur Her⸗ 
ſtellung von 1½¼ Liter Gelee nimmt man ½ Kilo⸗ 
gramm friſche, von allem Fett ſorgſam befreite 
Schwarten, ſchneidet ſie in kleine Stücke, wäſcht 
ſie gut ab, bringt ſie in reichlichem Waſſer zum 
Kochen, ſchäumt ſie ab und läßt ſie ſehr langſam 
ſechs bis acht Stunden kochen, gießt die Brühe 
durch ein Sieb, ſiedet ſie bis auf ½ Liter Flüſſig⸗ 
leit ein, läßt ſie erkalten, entfettet ſie vollſtändig, 
vermiſcht ſie mit dem Saft von zwei Citronen, 
vier Eiweißen und etwas Weißwein, ſchlägt ſie 
mit der Drahtrute über dem Feuer bis zum Kochen, 
nimmt ſie vom Feuer, deckt ſie zu und läßt ſie 
auf einer heißen Stelle des Herdes oder im 
warmen Ofen eine halbe Stunde ruhig ſtehen, fo 
daß das Eiweiß gerinnt. Dann filtriert man 
den Stand durch eine gebrühte, mit den Zipfeln an 
die Füße eines umgekehrten Schemels gebundene 
Serviette in eine untergeſetzte⸗Schüſſel, bis er klar 
durchläuft, und kocht ihn ganz langſam bis zu 
etwa ¼ Liter ein. Zu einer Form Creme oder 
Gelee nimmt man von dieſem eingedickten, er: 
ſtarrten Stand 30—40 Gramm. 


Schwein, wildes, ſ. Wildſchwein. 


Schweinszungen, gebacken. Nachdem man 
mehrere Schweinszungen in Waſſer mit Salz, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, Weißwein und Eſſig 
weichgekocht hat, zieht man die Haut davon ab, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebenem 
Mundbrot und bäckt ſie in heißem Schmalz oder 
in einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten 
gelbbraun, garniert ſie mit gebackener Peterſilie 
und giebt fie mit Robert⸗Sauce zu Tiſch. — Oder 
man ſchneidet ſie nach dem Kochen in ſchräge, 
fingerſtarke Scheiben, wendet fie in Ei und einer 
Miſchung von geriebener Semmel, feingehackten 
Chalotten, Peterſilie, Pfeffer und Salz, bäckt ſie 
in heißem Schmalz und ſerviert fie mit Citronen⸗ 
ſcheiben. 


Schweizer Creme, ſ. Crime, Schweizer. 
Schweizer Salat, ſ. Salat, Schweizer. 
Schwemmklößchen, ſ. Schwammklößchen. 
Schwertbohnen, eine Art grüner Bohnen, ſ. d. 
Schwertſchoten, ſ. v. w. Zuckerſchoten, ſ. d. 


Seelen, gebackene 


Schweſer, ſ. v. w. Kalbsmilch. 
Scorzonere, ſ. v. w. Schwarzwurzel. 
Scuback, irländiſcher, ſ. Usquebagh. 


Sekt. Eine Abkürzung von vino secco 
(trockener Wein oder Trockenbeerwein), wie man 
in Spanien verſchiedene aus faſt trockenen, ab— 
gewelkten Beeren gekelterte ſtarke ſüße Weine nennt. 
Urſprünglich kannte man hauptſächlich den berühmten 
Kanarien-Sekt von den Kanariſchen Inſeln, eine 
Art Malvaſier, ebenſo bezeichnete man früher in 
England auch den Madeira-Malvaſier und andere 
derartige ſüße Weine als Sekt, während man in 
der Neuzeit, ſeit Ludwig Devrient den Champagner 
ſcherzweiſe Sekt nannte, alle mouſſierenden Weine 
mit dieſem Namen belegt. 


Seenal oder Meeraal, franz. congre, engl. 
conger, lat. Conger vulgaris, gehört zur Fiſch⸗ 
familie der Aale, hat jedoch weniger zartes und 
ſchmackhaftes Fleiſch als die Süßwaſſeraale. Er 
lebt in den europäiſchen Meeren, wird 1, Meter 
lang und bis zu 25 Kilogramm ſchwer; ſein Körper 
iſt ohne Schuppen, die Mundſpalte reicht bis zur 
Augenmitte, der Oberkiefer iſt länger als der Unter: 
liefer, die Kiemenſpalten find ſehr weit. Die Zus 
bereitung ganz wie beim gewöhnlichen Aal. 


Seebarbe, ſ. Rotfeder. 


Seebarſch, lat. Labrax lupus, ſehr wohl⸗ 
ſchmeckender Seefiſch aus der Familie der Barſche, 
lebt im atlantiſchen Ozean und Mittelmeer, wird 
meiſt nur ½ bis 1 Meter lang und etwa drei bis 
fünf Kilogramm ſchwer, iſt ſilberfarbig und mit 
neunſtrahligen Rückenfloſſen verſehen. Die größeren 
Seebarſche bilden in Italien einen ſehr begehrten 
Leckerbiſſen; man ſiedet ihn ihn Weißwein und 
ſerviert ihn mit einer Sauce von Weißwein und 
Kräuterbutter oder mit Genueſer Sauce. 


Seefaſan, ſ. v. w. Steinbutt. 
Seekohl, ſ. Meerkohl. 
Seekrebſe, ſ. Garneelen, Krabben. 


Seelen, gebackene. Dieſes in Württemberg 
und der Schweiz gebräuchliche Backwerk ſtellt man 
auf folgende Weiſe her: Nachdem man von 
250 Gr. feinem, erwärmtem Mehl und 30 Gr. 
aufgelöſter Hefe ein Hefenſtück angeſetzt, ſchneidet 
man 200 Gramm friſche Butter in dünne Scheiben 
und legt dieſelben auf den Teig, den man zum 
Aufgehen warmſtellt. Iſt er aufgegangen, ſo rührt 
man ihn mit den inzwiſchen erweichten Butter⸗ 
ſtückchen tüchtig durch, mengt noch 375 Gramm 
Mehl, ein ganzes Ei, zwei Dotter, laue Milch nach 
Bedarf, etwas Salz und 70 Gramm Zucker hinzu, 
bearbeitet den Teig mit dem Löffel, bis er Blaſen 
wirft und ſich von der Schüſſel ablöſt, und läßt 
ihn zum zweitenmal aufgehen. Hierauf ſticht man 
mit einem Löffel eigroße Klöße davon aus, die 
man zu ovalen, an den Enden etwas zugeſpitzten 
Brötchen formt; ſobald dieſe auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech nochmals aufgegangen ſind, be— 
ſtreicht man ſie mit geſchlagenem Ei, ſtreut Zucker 
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darauf und bäckt fie ſchön dunkelgelb. Bisweilen 
nimmt man auch 2 Eßlöffel Roſenwaſſer zu dem 
Teig oder man ſtellt gefüllte Seelen her, indem 
man den Teig zu einem Brötchen etwas flach drückt, 
mit beliebigem Obſtmus beſtreicht und dann ein 
zweites Teiglaibchen darauf legt, um ſie hernach 
wie oben fertig zu backen. 


Seewolf, franz. loupmarin, engl. sea-wolf, 
lat. Anarchias lupus. Ein großer Seefiſch aus 
der Gattung der Großmäuler und der Ordnung 
der Kehlfloſſer, hat einen dicken, mehr rundlichen 
ſtumpfen Kopf, großen Rachen mit langen, kegel— 
förmigen Vorderzähnen, abgerundete Schwanz und 
Bruſtfloſſen, ſehr lange Rücken- und Afterflojjen 
von bläulicher Farbe; er wird bis 3 Meter lang, 
ſieht ſchwärzlich- oder bräunlichgrau aus und hat 
vom Rücken herablaufende dunklere Streifen. Er 
iſt ſehr gefräßig und biſſig, kommt in der Nordſee 
und im Mittelländiſchen Meere vor und hat weißes, 
wohlſchmeckendes Fleiſch, doch ſind nur kleinere 
Fiſche ſchmackhaft. Man ſchuppt ihn, verſtutzt die 
Floſſen, nimmt den Fiſch aus, wäſcht ihn ſorgſam, 
ſchneidet ihn in Stücke, kocht ihn in einem Fiſch⸗ 
ſud mit Weißwein gar und ſerviert ihn mit Kapernz, 
Hummer⸗, Garneelen- oder Auſtern⸗Sauce. 


Seezunge, franz. sole, engl. sole, lat. Solea 
vulgaris oder Pleuronectes solea. Dieſer wegen 
ſeines vortrefflichen Fleiſches hochgeſchätzte Fiſch 
gehört zum Geſchlecht der Schollen oder Platt⸗ 
fiſche, lebt in den europäiſchen Meeren, wird bis 
zu 60 Centimeter lang und 4 Kilogramm ſchwer, 
hat einen flachen, oben braunen oder dunkelgrauen, 
unten weißlichen Körper und ſehr feine Schuppen; 
das Maul iſt auf die den Augen entgegengeſetzte 
Seite verdreht, die runde Schnauze ſteht über das 
Maul hervor, die Rückenfloſſe geht vom Maule 
bis zum Schwanze. In Frankreich und Italien 
nennt man die Seezunge auch See-Rebhuhn, da 
man behauptet, ſie ſei, ihres zarten Fleiſches wegen, 
unter den Fiſchen dasſelbe, was das Rebhuhn 
unter den Vögeln ſei; am beſten find die mittel⸗ 
großen, 30—45 Centimeter langen Fiſche. Sie 
werden das ganze Jahr über gefangen, ſind aber 
nur gut, wenn man ſie ganz friſch erhält. Man 
nimmt ſie aus, ſchuppt ſie, zieht die dunkle Haut 
ab, wäſcht und trocknet ſie ab, hüllt ſie in ein 
weiches Tuch und legt ſie eine Stunde ins Kühle, 
bevor man ſie zubereitet. 


Seezunge A la creme. Eine bis zwei mittels 
große Seezungen werden geſchuppt, abgezogen und 
ſorgſam geſäubert, worauf man fie in ein Kaſſerol 
mit ſiedendem Waſſer legt und zwei Minuten lang 
leiſe kochen läßt; dann nimmt man ſie heraus, 
tropft ſie ab, legt ſie in ein anderes Kaſſerol, über— 
giebt fie mit ſüßem Rahm, ſodaß fie knapp davon 

edeckt werden, fügt Salz und weißen Pfeffer, eine 
kleine Priſe Muskatblüte und einige Stückchen 
Citronenſchale hinzu und dünſtet den Fiſch acht 
bis zehn Minuten, legt ihn auf eine heiße Schüſſel, 
verdickt den Rahm mit Arrowroot oder einer hellen 
Mehlſchwitze, ſchärft die Sauce mit Citronenſaft 
ab und richtet ſie über dem Fiſch an. 


Seezunge, gekocht 


Seezungen Fricaſſee. Der Fiſch wird aus⸗ 
genommen, von Haut und Gräten befreit und in 
3—4 Centimeter breite, 6 Centimeter lange Stücke 
zerſchuittten, die man mit Salz beſtreut, eine 
Stunde ſtehen läßt, abtrocknet und in friſcher, zer⸗ 
laſſener Butter halb weich dämpft. Hierauf gießt 
man etwas mit heller Mehlſchwitze oder geriebenem 
Mundbrot verdickte Fleiſchbrühe an, thut weißen 
Pfeffer, eine Meſſerſpitze Muskatblüte, Citronen⸗ 
ſcheiben ohne Kerne hinzu, dämpft den Fiſch vollends 
gar, würzt die Sauce zuletzt mit einem Glaſe 
Weißwein, ſowie etwas Krebs- oder Sardellen— 
butter und legt beim Anrichten des Fricaſſees 
gargekochte Fiſch- oder Kalbfleiſch-Klößchen um die 
Seezungenſchnitten. 


Seezunge, gebacken. Nachdem man den Fiſch 
ausgenommen, zieht man die am Schwanz mit 
dem Meſſer etwas gelockerte Haut über den Kopf, 
wäſcht ihn, ſchneidet ihn in gerade oder ſchräge 
Stücke, ſalzt dieſelben eine Stunde ein oder 
mariniert ſie mit Citronenſaſt, Salz und Pfeffer, 
trocknet ſie ab, wendet ſie in geſchlagenem Ei und 
geriebenem Weißbrot und brät ſie in der Pfanne 
oder bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun. Man ſerviert ſie mit Citronenvierteln 
oder einer Kalbs-, Kapern⸗, Garneelen-Sauce, oder 
auch zu Kopf⸗Salat. 


Seezunge, gebacken, auf engliſche Art. Man 
zieht einer Seezunge die Haut ab, nimmt ſie aus, 
wäſcht und ſäubert fie gut und legt fie entweder 
ganz oder in Stücke geſchnitten in eine fett gebutterte 
Backſchüſſel, würzt ſie mit Salz und weißem Pfeffer 
und ſtreut feingehackte Champignons, Chalotten 
und Peterſilie darüber, gießt etwas dicke weiße 
Coulis an und bäckt den Fiſch in einem mäßig 
heißen Ofen gar. Dann richtet man ihn auf einer 
gewärmten Schüſſel an, verrührt die Sauce mit 
einem Stückchen Butter und dem Saft einer halben 
Citrone und giebt ſie über dem Fiſch auf. — Oder 
man bäckt den ganzen oder zerſchnittenen, eine 
Stunde eingeſalzenen und in Ei und Weißbrot 
gewendeten Fiſch in heißem Schmalz auf beiden 
Seiten hellbraun, macht auf der unteren Seite 
einen Einſchnitt, zieht die ganze Gräte behutſam 
heraus, füllt an deren Stelle eine Miſchung von 
ſchaumig gerührter Butter, Citronenſaft, Senf, Sar⸗ 
dellenbutter, Salz, Muskatnuß und feingehackter 
Peterſilie und giebt die Fiſche ſofort zu Tiſch. 


Seezunge, gebacken, auf franzöſiſche Art. 
Der Fiſch wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, 
abgetrocknet und von der Haut befreit, ganz oder 
in Stücken mit Mehl beſtäubt, in heißem Schmalz 
gebacken, mit feinem Salz überſtreut und jo oder 
auf einer mit Maitre-d’hötel-Butter beſtrichenen 
Schüſſel ſerviert, wobei man ihn mit Citronenſaft 
beträufelt. 


Seezunge, gekocht. Man wählt eine recht 
friſche, ziemlich große und dicke Seezunge, nimmt 
fie aus, ſchuppt fie, entfernt den Kopf, die Spitze 
des Schwanzes und die Floſſen und legt ſie auf 
einem Fiſchheber in ein Gefäß mit reichlichem kalten 
Waſſer, fügt einen Eßlöffel Salz und einen Eßlöffel 
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Eſſig bei und bringt das Waſſer raſch zum Kochen, 
worauf man das Gefäß etwas vom Feuer ent⸗ 
fernt und den Fiſch ſieben bis acht Minuten leiſe 
lochen oder nur ziehen läßt. Wenn ſich das Fleiſch 
leicht von den Gräten löſt, nimmt man den Fiſch 
heraus, richtet ihn auf einer erwärmten Schüſſel 
an, garniert ihn mit Peterſilie und Citronenſcheiben 
und reicht holländiſche Sauce, Sardellen-, Kapernz, 
Krebs-, Hummer⸗ oder Auftern-Sauce dazu. 


Seezunge au gratin. Der gehörig geſäuberte, 
große und recht friſche Fiſch wird auf eine läng⸗ 
liche, etwas vertiefte, mit friſcher Butter beſtrichene 
und mit gehackten Champignons, Chalotten, Peter⸗ 
ſilie, Salz und Pfeffer beſtreute Schüſſel gelegt, 
obendarauf ebenfalls mit Pfeffer, Salz und fines 
herbes, ſowie mit einer dichten Schicht von 
geriebenem Weißbrot bedeckt und mit Butterſtückchen 
belegt, worauf man ein Glas Weißwein, einen 
Theelöffel voll Sardellen-Eſſenz und einen Löffel 
Champignon⸗Eſſenz zugießt, das Gratin eine halbe 
Stunde oder etwas länger bei guter Oberhitze bäckt 
und ſofort aufgiebt. 


Seezunge à la Horly. Von einer oder mehreren 
Seezungen zieht man die Haut ab, ſchneidet das 
von den Gräten abgelöſte Fleiſch in cotelettenartige 
Schnitten, mariniert dieſelben eine Stunde mit 
Olivenöl, Pfeffer, Salz, Peterſilie und Zwiebel⸗ 
ſcheiben, trocknet ſie ab, wendet ſie in feinem Mehl 
um, bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun und trägt ſie mit einer Tomaten⸗ 
Sauce auf. 


Seezungen » Matelote, oder Sole à la Nor⸗ 
mande. Eine ſchöne Seezunge wird ausgenommen, 
auf der weißen Seite geſchuppt, von der dunklen 
Rückenhaut befreit, gewaſchen, abgetrocknet und in 
ein paſſendes Kaſſerol gelegt, worauf man eine in 
Scheiben geſchnittene Zwiebel, ein kleines Kräuter⸗ 
bündelchen, etwas Salz, weißen Pfeffer, Muskat⸗ 
nuß, einige Stückchen friſche Butter, ein Glas 
Weißwein und das nötige Waſſer hinzufügt und 
den Fiſch halbgar dämpft. Man thut ihn dann 
auf eine längliche, mit Butter beſtrichene Schüffel, 
legt ringsherum ein Dutzend ausgelöſte Muſcheln 
und ebenſoviel Auſtern, die man zuvor einen 
Moment in ſiedendes Waſſer getaucht hat, ſowie 
einige weichgedünſtete, in Scheiben geſchnittene 
Trüffeln, übergießt den Fiſch mit dicklich eingekochter, 
mit zwei Eidottern legierter weißer Coulis und 
dämpft ihn über gelindem Feuer unter einem mit 
Kohlen belegten Deckel vollends weich. 


Seezungen-Mayonnaiſe. Einige von der 
Haut befreite und von den Gräten gelöſte See⸗ 
zungen werden in zierliche Stücke geſchnitten, die 
man eine Weile mit Salz beſtreut beiſeite ſtellt, 
dann in zerlaſſener Butter über dem Feuer ſchwenkt 
und zwiſchen zwei flachen Deckeln preßt, bis ſie 
erkaltet ſind. Man zieht ſie nun durch eine gut 
bereitete, dickliche Mayonnaiſe (f. d.), ſtellt fie eine 
Stunde auf Eis, richtet ſie erhaben auf einer 
Schüſſel an, umgiebt fie mit einem Schüſſelrand 
von Aſpie, das in einer Bordureform erſtarrt iſt, 
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und verziert die Mayonnaiſe mit Sardellen, Oliven, 
Kapern und Krebsſchwänzchen. 


Seezungen⸗Rouladen, kleine. Nachdem man 
eine bis zwei größere Seezungen abgezogen, löſt 
man das Fleiſch von der Gräte los, ſchneidet es 
in dünne, länglich viereckige Schnitten, beſtreut 
dieſelben mit Salz und weißem Pfeffer, beſtreicht 
ſie nach Belieben auch mit einer pikanten Fleiſch⸗ 
farce, rollt fie zuſammen, umwickelt fie mit einem 
Faden, dünſtet ſie in Butter, fügt nach und nach 
ein wenig kräftige helle Fleiſchbrühe nebſt dem 
Saft einer großen halben Citrone hinzu, läßt ſie 
langſam weichdämpfen, nimmt ſie aus der Brühe, 
verkocht letztere mit etwas in Krebsbutter ge⸗ 
ſchwitztem Mehl und einer Anzahl ausgelöſter 
Krebsſchwänzchen und giebt ſie über den mit 
Fleiſch⸗Glace beſtrichenen Rouladen auf. 


Seezungen-Salat. Die Fiſchſtücke werden 
ähnlich wie oben angegeben zugerichtet, eingeſalzen, 
dann in Butter ſautiert, bis zum Erkalten zwiſchen 
zwei flachen Schüſſeln oder Deckeln gepreßt, eine 
Stunde mit Provenceröl, Citronenſaft, Eſtragon⸗ 
Eſſig, Pfeffer, gehacktem Eſtragon und gehackter 
Pimpinelle mariniert, zuletzt in einer flachen 
Schüſſel auf einer Unterlage von nudelartig ge⸗ 
ſchnittenem Kopf⸗Salat bergartig aufgeſchichtet, mit 
der Marinade übergoſſen und mit hartgekochten, 
in Hälften oder Viertel geſchnittenen Eiern ſowie 
Salatherzchen garniert. 


Seezungen-Schnitten A la Tartare. Das 
von der Haut befreite Fleiſch einer großen friſchen 
Seezunge wird von der Gräte gelöſt, in Scheiben 
geſchuitten, in Mehl, geſchlagenem Ei und ge— 
riebenem Weißbrot umgewendet und eine Stunde 
kaltgeſtellt. Dann bäckt man die Schnitten in 
heißem Schmalz hellbraun, läßt ſie auf einem 
Sieb abtropfen, richtet ſie kranzförmig auf einer 
flachen runden Schüſſel an und gießt in die Mitte 
eine aus einem rohen Eidotter, einer Priſe Salz, 
weißem Pfeffer, 125 Gramm Provenceröl, einem 
Eßlöffel Eſtragon-Eſſig, einem Eßlöffel Senf, ſowie 
feingehackten grünen Kräutern zuſammengerührte 
dickliche Sauce à la Tartare. 


Seibling, ſ. Saibling. 
Seigle, Roggen. 
Sol, Salz. 


Selchfleiſch, ſüddeutſche Benennung für ge⸗ 
räuchertes Fleiſch. 


Selle, das Rückenſtück größerer Tiere, z. B. 
selle de veau, de mouton, de chevreuil, 
Kalbs⸗, Hammel⸗, Rehrücken. 


Sellerie, franz. véiert, engl. celery, lat. 
Apium graveolens. Bei den alten Griechen 
und Römern galt der Sellerie als ein Symbol 
der Trauer und man ſchmückte die Gräber mit 
Kränzen von Sellerieblättern, wie man ſie gegen⸗ 
wärtig mit Epheukränzen verziert; ſpäter gehörte 
er zu den beliebteſten Heilmitteln bei Krankheiten 
der Menſchen und Tiere. Seine eigentliche Heimat 


Sellerie⸗Bowle 


ſcheinen die Küſten des Mittelmeeres in Griechen⸗ 
land und der Türkei zu ſein, wo er noch heute 
als bitterlich ſchmeckende Wurzel wild wächſt, doch 
findet man auch in Deutſchland den wilden Sellerie 
vielfach an ſteinigen, feuchten Orten, namentlich in 
der Nähe von ſalzigen Quellen. Durch die Kultur 
iſt er ſehr veredelt worden und man unterſcheidet 
beſonders zwei Hauptſorten davon: den Knollen⸗ 
Sellerie mit großen Wurzelknollen von zartem, 
ſüßem Geſchmack, der teils als Suppengewürz, teils 
als Gemüſe und Salat verwendet wird, und den 
Stauden-, Stengel- oder Bleich-Sellerie, 
der ſtatt der Knollen bloß lange, kräftige Blätter 
treibt, deren Stengel auf künſtliche Weiſe gebleicht 
und nach dem Abziehen der Schale roh mit Salz 
zu Brot und Käſe als Nachtiſch genoſſen werden, 
wie dies vorzugsweiſe in England geſchieht, wo 
man ihn in eigenen Selleriegläſern auf den Tiſch 
zu bringen pflegt. Die am häufigſten angebauten 
Sorten des Knollen-Sellerie find: der große Er⸗ 
furter, der große Erfurter krauslaubige, der glatte 
weiße und der runde kurzlaubige Knollen⸗Sellerie. 
Vom Stengel-Sellerie find die verbreitetſten 
Sorten: der vollrippige weiße, der violette von 
Tours, der roſenrote Rieſenbleichſellerie und Coles 
ſilberweißer Kryſtallſellerie. Die Kultur bleibt ſich 
im ganzen bei allen Arten ziemlich gleich. Man 
ſäet den Sellerie im März auf ein Miſtbeet, ver⸗ 
ſetzt die Pflanzen ſpäter in gutgegrabenes, wohl⸗ 
gedüngtes, etwas feuchtes Land ziemlich weit von⸗ 
einander, behackt und behäufelt ſie, jätet und begießt 
ſie fleißig, nimmt die Knollen im Oktober heraus 
und ſchlägt ſie im Keller in feuchten Sand ein; 
der Stauden⸗Sellerie wird, nachdem die Pflanzen 
ſtark genug ſind, mit Bändern zuſammengebunden 
und entweder durch Einhüllen in Stroh oder Um⸗ 
häufeln mit Erde gebleicht. 


Sellerie⸗Bowle, ſ. Bowle, Sellerie. 


Sellerie A la cröme. Einige gut gewaſchene 
Sellerieknollen oder die Wurzeln vom Stauden⸗ 
Sellerie werden in Waſſer beinahe weichgekocht, 
geſchält und in Scheiben geſchnitten; inzwiſchen 
verkocht man ¼ Liter Rahm mit einem Stück in 
Mehl gerollter Butter, etwas Salz und weißem 
Pfeffer, dünſtet die Sellerieſcheiben noch ein 
Weilchen darin durch, würzt ſie mit ein wenig 
darübergeſtreuter Muskatnuß und giebt ſie auf. 


Sellerie-Cröme, auf franzöſiſche Art. Man 
bringt 1½ Liter Rahm zum Kochen, thut eine 
geſchälte, gewaſchene und in Stücke geſchnittene 
Knolle Sellerie hinein und läßt ſie eine Stunde 
auf einer heißen Stelle darin ziehen, damit der 
Rahm den Geſchmack des Sellerie annehme, wor⸗ 
auf man ihn durchſeiht und etwas auskühlen läßt. 
Inzwiſchen rührt man ſechs bis acht Eidotter mit 
250 Gramm Zucker zu Schaum, fügt dann nach 
und nach den Rahm hinzu, vermiſcht alles ſehr 
gut, ſtreicht die Croͤme durch ein Haarſieb, gießt 
fie in Croͤmebecher und ſtellt dieſelben ins Waſſer⸗ 
bad mit kochendem Waſſer, das bis zur Hälfte der 
Becher heraufreichen muß. Nun legt man einen 
mit glühenden Holzkohlen verſehenen Deckel dar⸗ 
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Sellerie, gefüllt 


über, läßt die Creme ſtocken und ſerviert ſie nach 
dem Erkalten in den ſauber abgewiſchten Bechern. 


Sellerie-Eſſig. 30—40 Gr. Sellerieſamen 
werden im Mörſer zerquetſcht, in eine Flaſche 
gethan, mit 1 Liter gekochtem und wieder aus⸗ 
gekühltem Weineſſig übergoſſen und drei Wochen 
zum Digerieren hingeſtellt, worauf man den Eſſig 
filtriert, auf Flaſchen füllt und in ganz kleinen 
Quantitäten als angenehme Würze zu Salaten 
und Saucen verwendet. 


Sellerie, gebacken. Weichgekochten und in 
Scheiben geſchnittenen Sellerie taucht man in einen 
Ausbacketeig, den man in der Weiſe bereitet, daß 
man etwas feines Mehl in eine Schüſſel ſchüttet, 
eine Vertiefung in deſſen Mitte macht, ein Eidotter, 
einen Löffel Provenceröl, etwas Salz und einen 
Löffel Rum oder Arak hinein thut und alles mit 
einem Löffel gut umrührt, wobei man nach und 
nach ſo viel kaltes Waſſer zugießt, daß man einen 
dicken Brei erhält, den man im Augenblick des 
Gebrauchs mit ein bis zwei Eiweißen verdünnt. 
Es iſt gut, dieſen Teig einige Stunden vor dem 
Bedarf herzuftellen und nur den Schnee im letzten 
Moment hinzuzufügen; nachdem man die an eine 
Gabel geſteckten Sellerieſcheiben von allen Seiten 
gut mit dem Teig überzogen hat, bäckt man ſie 
in heißem Schmalz hellbraun, ſchichtet ſie auf einer 
Schüſſel auf, garniert ſie mit gebackener Peterſilie 
und ſerviert ſie mit brauner Coulis, die mit einem 
Teil des Waſſers, worin der Sellerie weichgeſotten 
worden, verkocht iſt. In Frankreich pflegt man 
auch den gebackenen Sellerie als ſüßes Entremet 
aufzutiſchen und fügt in dieſem Falle etwas 
Orangenblütenwaſſer zu dem Ausbacketeig, ſowie 
man die Sellerieſcheiben nach dem Backen mit 
Zucker beſtreut. 


Sellerie, gedämpft, auf engliſche Art. Vier 
große Sellerieſtauden werden von den Blättern 
befreit, gewaſchen, die Stengel und Wurzeln in 
fingerlange Stücke esch in kleine Bündel 
zuſammengebunden, in ſiedendem Salzwaſſer blan⸗ 
chiert, auf einem Sieb abgetropft und in Fleiſch⸗ 
brühe weichgedämpft. Hierauf verdickt man die 
Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze, läßt den 
Sellerie noch eine Weile darin dünſten, würzt mit 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß und giebt das Ge- 
müſe auf. 


Sellerie, gefüllt. Große Knollen werden ges 
ſchält und möglichſt rund zugeſchnitten, worauf 
man von oben eine dicke Scheibe abſchneidet, die 
Kuollen aushöhlt, eine Viertelſtunde in ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer kocht und gehörig ab⸗ 
laufen läßt. Man füllt ſie nun mit einer pikanten 
Kalbfleiſchfarce (f. Farce), legt die oben abgeſchnit⸗ 
tene Scheibe als Deckel darauf, bindet fie lreuzweis 
ſeſt, damit die Farce nicht herausdringen lann, und 
ſetzt die gefüllten Sellerieknollen in ein Kaſſerol, 
wo ſie in kräftiger weißer Coulis oder heller, mit 
einer Mehlſchwitze verkochten Fleiſchbrühe noch eine 
halbe Stunde wohl zugedeckt gedämpft und ſchließ⸗ 
lich mit der Sauce angerichtet werden. 
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Sellerie-Gemüſe 481 Senimel 


Sellerie⸗-Gemüſe. Man putzt und ſchält die 
Sellerieknollen, ſchneidet fie in dünne, halbrunde 
Scheibchen, kocht dieſelben in kräftiger Fleiſchbrühe 
weich, verdickt letztere dann mit einer Mehlſchwitze 
oder mit geriebener, in Butter geröſteter Semmel, 
läßt das Gemüſe noch eine Weile damit durch⸗ 
kochen und würzt es mit dem nötigen Salz und 
etwas Muskatnuß. Man giebt Coteletten, Fri— 
candellen, gebackene Kalbsmilch, gedämpftes Kalb: 
fleiſch, Bratwurſt u. dergl. dazu. 


Sellerie-Gemüſe, auf Schweizer Art. Der 
geſchälte, in dünne Scheiben geſchnittene Sellerie 
wird in Waſſer mit Salz und einigen Löffeln 
Eſſig weichgekocht und auf ein Sieb zum Ablaufen 
geſchüttet; zu gleicher Zeit kocht man nicht zu 
mehlige Kartoffeln in der Schale halb weich, ſchält 
ſie, ſchneidet ſie in Scheiben, vermiſcht ſie mit dem 
Sellerie, etwas gehackter Zwiebel und Peterſilie, 
dünſtet alles erſt eine Zeitlang unter öfterem Um⸗ 
ſchütteln in Butter durch und dann mit hinzu⸗ 
gegoſſener Fleiſchbrühe vollends weich. 


Sellerie mit holländiſcher Sauce. Einige 
Sellerieknollen werden geſchält, in mäßig dünne 
Scheiben geſchnitten, in Salzwaſſer weichgekocht 
und auf einem Durchſchlag abgetropft. Während⸗ 
dem rührt man 70 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht drei bis vier Eidotter, einen Löffel Mehl, 
ein wenig Citronenſaft, Salz und zwei Obertaſſen 
von dem Waſſer, worin der Sellerie gekocht worden, 
nach Belieben auch Fleiſchbrühe oder kaltes ges 
wöhnliches Waſſer hinzu und verrührt die Sauce 
über gelindem Feuer bis zum Kochen, worauf man 
ſie vom Feuer nimmt, mit noch 100 Gramm 
friſcher Butter vermiſcht und über den Sellerie— 
ſcheiben aufgiebt; Coteletten und kleine Brat⸗ 
würſtchen eignen ſich als Beigabe. 


Sellerie-Purée, auf engliſche Art. Vier 
große Knollen Sellerie werden gewaſchen, geſchält, 
in dünne Scheiben geſchnitten und nebſt einer in 
Scheiben geſchnittenen Zwiebel ſowie 125 Gramm 
friſcher Butter in einem verdeckten Kaſſerol langſam 
weichgedämpft; hierauf quirlt man 125 Gramm 
Mehl in ½ Liter kalte Milch, gießt dieſe an den 
Sellerie, läßt ihn damit aufkochen und ſtreicht ihn 
durch ein feines Sieb. Das Purde wird nun mit 
Salz, weißem Pfeffer, einer Priſe Zucker, einem 
Stückchen friſcher Bütter und einigen Löffeln fettem 
ſüßen Rahm vermiſcht, nochmals heiß gemacht und 
beim Anrichten mit Coteletten garniert. 


Sellerie-Purke, auf franzöſiſche Art. Gut 
gewaſchene und geſchabte Wurzeln von Stauden⸗ 
Sellerie kocht man in geſalzenem Waſſer voll⸗ 
ſtändig weich und ſtreicht ſie durch ein Sieb; dann 
läßt man reichlich friſche Butter in einem attert 
zergehen, thut das Purke nebſt etwas Salz, einem 
Löffel Mehl, einem kleinen Stück Zucker und einer 
Taſſe Rahm oder Fleiſchbrühe hinein, dämpft alles 
unter öfterem Umrühren ein Weilchen durch und 
richtet an. 


Sellerie⸗Salat. Zwei bis drei ſchöne Sellerie⸗ 
knollen werden gewaſchen, in Waſſer weichgekocht, 
Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. II. 


geſchält, in gleichmäßige, nicht zu große Scheiben 
geſchnitten, noch heiß mit Oel, Salz, Eſſig und 
Pfeffer angemacht und nach dem Auskühlen mit 
Sellerieblättern, namentlich von krauſem, ſo⸗ 
genanntem gefüllten Sellerie, oder auch mit 
Rapünzchen, die man in einer anderen Schüiſſel 
mit Salz, Eſſig und Oel vermiſcht hat, garniert. 
— Ebenſo kann man den Salat auch mit einer 
beliebigen Salat⸗Sauce (f. d.) vermengen. 


Sellerie-Sauee, engliſche, zu Geflügel. Man 
ſchneidet die beſten Teile von vier Sellerieſtauden 
(auch zwei kleine oder eine große Sellerieknolle) 
in kleine Stücke und kocht ſie zwanzig Minuten 
in ſiedendem, geſalzenem Waſſer, läßt ſie auf einem 
Sieb abtropfen, thut ſie in ein Kaſſerol, übergießt 
fie mit weißer Coulis oder kräftiger Kalbfleiſch— 
brühe, fügt einen Theelöffel Salz und ein Blättchen 
Macis hinzu und dämpft ſie langſam ſehr weich. 
Hat man bloße Kalbsbrühe genommen, ſo verdickt 
man dieſelbe mit einem Stück in Mehl gerollter 
Butter, gießt noch eine Taſſe ſüßen Rahm an, 
verrührt die Sauce gut während des Kochens und 
legiert ſie nach Belieben noch mit zwei Eidottern; 
man giebt ſie zu braiſiertem oder gebratenem 
Truthahn, Kapaun und gekochten oder gedämpften 
Hühnern. 


Sellerie-Suppe. Zwei große oder drei kleinere 
gewaſchene und geſchälte Sellerieknollen ſchneidet 
man in Scheiben, kocht dieſelben zehn bis fünfzehn 
Minuten in ſiedendem Waſſer, läßt ſie ablaufen, 
ſchwitzt fie in zerlaſſener Butter mit feingeſchnittenem 
mageren rohen Schinken und zwei Löffeln Mehl 
weich, füllt 2 Liter Fleiſchbrühe zu, kocht hiervon 


eine ſämige Suppe, ſtreicht ſie durch ein Sieb, 


bringt ſie nochmals zum Aufkochen und richtet ſie 
über geröſteten Semmelwürfeln oder weichgedünſtetem 
Reis an. Bisweilen würzt man die Suppe auch 
mit ein wenig Muskatblüte und miſcht zuletzt eine 
Obertaſſe ſüßen Rahm bei. 


Sellerie-Suppe, auf franzöſiſche Art. Einige 
geſchälte Sellerielnollen werden in Würfel ges 
ſchnitten, ebenſo eine Anzahl rohe, geſchälte, mehl⸗ 
reiche Kartoffeln, und beides in Waſſer mit Salz 
und ein wenig Muskatnuß ſehr weich gekocht, 
wonach man die Suppe durchſtreicht, mit einem 
Stückchen friſcher Butter nochmals zum Kochen 
bringt und über geröſteten Semmelſchnitten aufgiebt. 


Semmel. Ein in Deutſchland überall bereitetes 
Gebäck aus mittelfeinem Weizenmehl, Hefen, warmem 
Waſſer und Salz, demnach aus einem etwas gröberen 
und gewöhnlicherem Teige als die Franz⸗ oder 
Milchbrötchen (ſ. Milchbrötchen) hergeſtellt, aber 
dafür bei gleichem Preiſe größer und kräftiger im 
Geſchmack. Man formt die Semmel in verſchiedener 
Weiſe, entweder als einzelnes oder aus zwei Hälften 
beſtehendes Brötchen oder als Zeilen⸗Semmel, 
welche aus drei bis ſechs walzenförmigen, an— 
einandergereihten Semmeln zuſammengeſetzt iſt; 
außerdem hat man auch noch Schichtſemmeln, bei 
welchen viele halbrunde, daumenſtarke Scheiben zu 
einer langen Reihe aneinandergeſchoben ſind. 
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Während die friſchen Semmeln mit oder ohne 
Butter zum Frühſtück ꝛc. genoſſen werden, ver⸗ 
braucht man altbackene Semmel, die indeſſen nicht 
viel älter als einen Tag fein darf, auf ſehr 
mannigfache Weiſe in der Küche, zur Herſtellung 
von Mehlſpeiſen, als Zuthat zu Farcen, in Scheiben 
und Würfel geſchnitten und in Butter geröſtet als 
Einlagen in Suppen ſowie als Beſtandteil von 
Klößen, in geriebenem Zuſtande zum Panieren von 
Fleiſchſtücken, Coteletten ꝛc. 


Semmel-Auflauf. Nachdem man von vier 
bis fünf Mundſemmeln die Rinde abgerieben oder 
abgeſchält hat, ſchneidet man die Krume in Scheiben, 
weicht fie in ½ Liter Milch oder Rahm, rührt 
125 Gramm friſche Butter zu Schaum, drückt die 
eingeweichte Semmel aus und verrührt ſie eine 
gute Viertelſtunde mit der Butter, fügt nach und 
nach ſechs bis acht Eidotter, eine Priſe Salz, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, 125 Gr. 
Zucker, 100 Gramm ſüße und 8 Gramm bittere, 
geſchälte und geſtoßene oder geriebene Mandeln, 
ſowie den feſten Schnee der Eiweiße hinzu, füllt 
alles in eine gebutterte Form und bäckt den 
Auflauf eine Stunde bei mäßiger Hitze, um ihn 
17 Weinſchaum⸗ oder Obſt⸗Sauce zu Tiſch zu 
geben. 


Semmel, ausgebackene. Man reibt die Rinde 
von tags zuvor gebackenen Semmeln ab, ſchneidet 
letztere in Scheiben, wendet ſie in geſchlagenem, 
mit ein wenig Salz vermiſchtem Ei und in ge⸗ 
riebener Semmel oder geriebenem Parmeſankäſe 
und bäckt ſie in heißem Schmalz auf beiden Seiten 
hellbraun, um fie als Garnitur um Gemüſeſchüſſeln 
zu verwenden. 


Semmel⸗Viscuit. Zwölf Eidotter reibt man 
mit 250 Gramm feingeſtoßenem Zucker und der 
abgeriebenen Schale von einer Citrone drei Viertel⸗ 
ſtunden nach einer Seite hin, miſcht dann 250 Gr. 
von der Rinde befreite, feingeriebene, recht weiße 
Semmel, einen halben Theelöffel geſtoßenen Zimt, 
eine kleine Priſe Salz und den feſten Schnee 
von zehn Eiweißen hinzu, füllt die Maſſe in eine 
gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form und 
BS das Biscuit anderthalb Stunden bei gelinder 

ärme. 


Semmel⸗Brei. 1 Liter Rahm wird zum 
Kochen gebracht, mit drei bis vier abgeſchälten, 
in Milch geweichten Semmeln, etwas feingehadter 
Citronenſchale, 30 Gramm geſtoßenen Mandeln, 
einer Priſe Salz, dem nötigen Zucker ſowie 
einem Stück friſcher Butter zu einem dicklichen 
Brei gekocht und dieſer dann mit vier Eidottern 
legiert. 


Semmel-Brei für kleine Kinder. Man reibt 
recht weiße, altbackene Semmel, rührt einige Kaffee 
löffel davon in ein Töpfchen mit ſiedendem Waſſer 
ein, thut ein klein wenig friſche Butter und eine 
Priſe Zucker hinzu, verkocht dies unter beſtändigem 
Umrühren zu einem dünnflüſſigen Brei und giebt 
denſelben mittags oder abends Kindern, welche die 


Semmel-Gelde 


erſten acht bis zehn Wochen hinter ſich haben, 
neben der Mutter- oder Kuhmilch, falls fie kräftig 
ſind und ſtarken Appetit zeigen. Dies bildete 
wenigſtens früher, bevor man Liebigs Kinderſuppe, 
Timpes Kraftgries und ähnliche leichtverdauliche 
und nahrhafte Speiſen für die kleine Welt kannte, 
ein treffliches Nahrungsmittel für ſolche Fälle, wo 
die Muttermilch allein nicht ausreichen wollte, den 
Appetit eines kräftigen Säuglings zu ftillen. 


Semmel-Brot, gebackenes, |. Igel, gebackene. 


Semmel-Brot, gefülltes. Ein bis zwei große 
runde Weißbrötchen, deren Rinde man auf dem 
Reibeiſen abgeraſpelt hat, werden in Hälften zer⸗ 
ſchnitten, ausgehöhlt und einige Minuten in kalte 
Milch eingeweicht; inzwiſchen hat man aus der 
nötigen Anzahl feiner, geſchälter und zerſchnittener 
Aepfel mit Zucker, etwas Citronenſchale und Weiß— 
wein Apfelmus gekocht, durch ein Sieb geſchlagen 
und über dem Feuer mit einigen Eidottern, etwas 
geriebener Semmel und einigen gröblichgeſtoßenen 
bitteren Makronen zu einer dicken Maſſe verrührt, 
die man auskühlen läßt und in die eingeweichten 
und wieder abgetropften Semmelhälften füllt. Man 
beſtreicht die Ränder der Hälften mit Ei, drückt 
ſie feſt zuſammen, taucht die gefüllten Brötchen in 
einen Ausbacketeig und bäckt ſie in heißem Schmalz 
dunkelgelb, um ſie mit Wein-Sauce aufzutragen. 
Nimmt man kleinere Brötchen, ſo ſchneidet man 
nur eine Scheibe als Deckel ab, höhlt ſie aus, 
füllt ſie und klebt den Deckel mit geſchlagenem Ei 
darauf feſt. 


Semmel⸗Crouſtaden, ſ. Crouſtaden. 
Semmel⸗Croutons, ſ. Croutons. 
Semmel⸗Eierkuchen, ſ. Eierkuchen mit Semmel. 


Semmeln, gefüllte. Von einigen Semmeln 
oder kleinen Mundbrötchen reibt man die Rinde 
ab, ſchneidet oben einen Deckel heraus, höhlt die 
Krume aus und bäckt die ſo ausgehöhlten Semmeln 
ſamt den abgeſchnittenen Deckeln in heißem Schmalz 
gelb, worauf man ſie abtropfen und auskühlen 
läßt. Inzwiſchen kocht man friſche oder gedörrte 
Sauerkirſchen lerſtere ohne, letztere mit etwas 
Waſſer) mit dem nötigen Zucker und etwas Citronen⸗ 
ſchale weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, ſtellt den 
größten Teil des Saftes oder der Brühe einſt⸗ 
weilen beiſeite und verkocht das durchgeſtrichene 
Mus mit ein wenig Wein, Zucker und geriebener, 
in Butter geröſteter Semmel zu einem dicken, ſteifen 
Brei, den man in die ausgebackenen Semmeln 
füllt. Wenn dieſelben mit ihrem Deckel verſehen 
ſind, den man mit Ei feſtklebt, legt man die 
Semmeln in ein Kaſſerol, gießt die Kirſch⸗Sauce 
nebſt etwas verſüßtem Wein zu, läßt fie einmal 
damit aufkochen und richtet ſie an. 


Semmel⸗Gelee. Von ſechs bis acht Semmeln 
raſpelt man auf dem Reibeiſen die braune Rinde 
ab, weicht die Semmeln in Stücke zerſchnitten eine 
halbe Stunde in kaltem Waſſer, drückt ſie ein 
wenig aus, ſchüttet ſie in ein Kaſſerol und läßt 


Semmel⸗Geräuſch 


ſie zehn Minuten ohne daß man umrührt kochen; 


hierauf reibt man ſie durch ein feines Sieb, thut 


ſie in das Kaſſerol zurück, fügt 250 Gr. Zucker, 
den Saft und die abgeriebene Schale von einer 
Citrone hinzu, verrührt alles gut, läßt es einmal 
durchkochen und füllt die Maſſe in eine mit Waſſer 
ausgeſpülte Form, die man kaltſtellt und nach 
mehreren Stunden auf eine Schüſſel ſtürzt. Man 
giebt kalte Wein- oder Obſt⸗Sauce dazu. 


Semmel-Geräuſch. Eine einfache, in Thüringen 
und dem Voigtland übliche Mehlſpeiſe; man ſchneidet 
die Rinde von vier bis fünf großen Semmeln ab, 
weicht letztere einige Stunden in 1 Liter gute 
friſche Milch ein, quirlt ſechs bis acht Eier, etwas 
Zucker, eine Priſe Muskatnuß und ein wenig Salz 
darunter und bäckt dies in einer mit Butter aus⸗ 
geſtrichenen Bratpfanne oder Form eine gute Stunde, 
um es mit gekochtem friſchen oder gebackenen Obſt 
aufzugeben. 


Semmel⸗-Klößchen in die Suppe oder zu 
Fricaſſees. Man rührt 70—100 Gramm friſche 
Butter ſchaumig, miſcht nach und nach drei Ei⸗ 
dotter, vier bis fünf reichliche Eßlöffel voll fein⸗ 
geriebene Semmel, eine Meſſerſpitze Salz, ein klein 
wenig Muskatblüte, nach Belieben auch eine Priſe 
Zucker und den Schnee der Eiweiße hinzu, formt 
aus dem Teig kleine runde Klößchen und locht 
erſt eins davon zur Probe in ſiedender Fleiſchbrühe 
oder in Salzwaſſer langſam acht bis zehn Minuten 
lang. Zerfällt dasſelbe, ſo muß man dem übrigen 
Teig noch etwas geriebene Semmel beiſetzen; iſt 
es dagegen zu feſt, ſo vermiſcht man den Teig 
mit einem Eßlöffel Rahm. 


Semmel ⸗Klöße, ſ. auch Mehl⸗Klöße. Zu 
70—80 Gramm ſchaumiggerührter Butter miſcht 
man nach und nach ein ganzes Ei, drei Dotter, 
100—125 Gramm in Milch geweichte, leicht aus⸗ 
gedrückte Semmel, zwei Eßlöffel feines Mehl und 
30 Gramm würfliggeſchnittene, in Butter oder 
zerlaſſenem Speck geröſtete Semmel, etwas Salz 
und Muskatnuß, ſticht mit einem in kochendes 
Waſſer getauchten Löffel große Klöße von dem 
Teige ab, legt ſie in ſiedendes Salzwaſſer und 
kocht ſie zehn bis zwölf Minuten, um ſie zu ge⸗ 
lochtem Obſt, Obſt⸗Saucen, Braten oder Rind⸗ 
fleiſch mit irgend einer Sauce (3. B. Meerrettig⸗ 
oder Pilz⸗Sauce) zu geben; auch zu Schinken und 
Pökelfleiſch find fie paſſend. 


Semmelkloß, großer. Auf 250 Gramm alt⸗ 
backene geriebene Semmel gießt man etwas lalte 
Milch, läßt ſie aber nicht zu lange darin weichen, 
ſondern verrührt ſie nach einer Weile mit 70 Gr. 
zerlaſſener Butter, drei ganzen Eiern, etwas Salz 
und Muskatnuß, ſchlägt den Teig gehörig, bindet 
ihn in eine mit Butter beſtrichene Serviette ſo 
ein, daß er Raum genug zum Auſquellen hat, 
und läßt ihn in einem großen Topfe mit ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer faſt drei Viertelſtunden 
kochen. Beim Anrichten wird die Serviette auf⸗ 
gebunden, der Kloß vorſichtig auf eine flache 
Schüſſel gelegt und ein tiefer, kreuzweiſer Einschnitt 
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Semmel⸗Mehlſpeiſe mit Aprikoſen 


in die Oberfläche gemacht, in den man Krebs⸗ 
butter oder Kräuterbutter ſtreicht, falls man den 
Kloß zu einem Saucengericht, wie Ragout von 
Braten, Boeuf à la mode, Kalbfleiſch oder Tauben⸗ 
Fricaſſée reicht. Giebt man ihn zu Backobſt, ge⸗ 
dämpftem friſchen Obſt oder Pflaumenmus⸗Sauce, 
ſo bedarf es des Einſchnittes nicht oder man ſtreicht 
wenigſtens keine pikante Butter hinein. 


Semmel⸗Kuchen. Einige von der Rinde be⸗ 
freite Semmeln oder Mundbrötchen werden in dünne 
Scheiben geſchnitten, die man in etwas verſüßter, 
mit einem Ei verquirlter Milch auſweicht, aber 
ja nicht zerfallen läßt, ſondern, ſobald ſie genügend 
mit Milch durchzogen ſind, herausnimmt und in 
einer Eierkuchenpfanne mit Butter auf beiden Seiten 
gelbbrät. Sind alle Semmelſcheiben auf dieſe 
Weiſe gebräunt, ſo wiſcht man die Pfanne recht 
ſauber aus, läßt wieder ein Stückchen Butter darin 
heiß werden, legt einen Teil der Semmelſcheiben 
hinein, ſoviel eben darin Platz haben, und iiber 
gießt ſie mit einem Eierkuchenteig, den man aus 
ſechs Eiern, einigen Löffeln Mehl, einer Priſe Salz 
und ½ Liter Milch zuſammengerührt hat und auf 
mehrere ſolcher Semmelſcheiben verteilt. 


Semmel-Kuchen, engliſcher. Man vermiſcht 
½ Kilogramm mittelfeines Weizenmehl mit zwei 
Eßlöffeln Bierhefe, ½ Liter lauwarmer Milch, 
einem Ei und etwas Salz, arbeitet den Teig gut 
durch, läßt ihn aufgehen, rollt ihn auf, ſchneidet 
nach einem Teller oder einer Untertaſſe runde 
Kuchen daraus zu, beſtäubt ſie auf beiden Seiten 
mit ein wenig Mehl und bäckt ſie auf einem butter⸗ 
beſtrichenen Blech hellbraun, um ſie ganz friſch mit 
Butter zum Frühſtück zu verzehren. 


Semmel-Limonade, warme, für Kranke. 
Etwas altbackene Semmel oder Zwieback ſchneidet 
man in Stücke, läßt ſie mit Waſſer und einer 
kleinen Meſſerſpitze Salz einigemal aufkochen und 
miſcht nach Belieben irgend einen kühlenden Frucht⸗ 
Sirup oder bloß Zucker hinzu. 


Semmel-Mehlſpeiſe mit Aepfeln. Mehrere 
tags zuvor gebackene Semmeln werden von der 
Rinde befreit und in ziemlich große Würfel zer⸗ 
ſchnitten, ſo daß man etwa einen gehäuften Suppen⸗ 
teller davon hat; man röſtet dieſe Semmelwürfel in 
125 Gramm Butter hellbraun und läßt ſie auf 
einem Durchſchlage abtropfen; ebenſoviel geſchälte 
und würfliggeſchnittene faftige Aepfel werden mit 
etwas Butter und Zucker halb weichgeſchwitzt. 
Hierauf quirlt man ſechs Eidotter, 125 Gramm 
Zucker und die abgeriebene Schale von einer Citrone 
in ½ Liter Rahm oder Milch, miſcht die Aepfel, 
die geröſtete Semmel nebſt 125 Gramm gereinigten 
Korinthen hinzu, zieht den Schnee der Eiweiße 
unter die Maſſe und füllt dieſelbe in eine gebutterte, 
mit Semmel ausgeſiebte Form, um die Speiſe 
dann im Ofen eine Stunde zu backen oder im 
Waſſerbad 1¼ Stunden zu kochen, auf eine Schüſſel 
zu ſtürzen und mit Chaudeau aufzugeben. 


Semmel-Mehlſpeiſe mit Aprikoſen. Man 


bringt ½ Liter Rahm mit 125 Gramm Zucker 
31* 


und 125 Gr. Butter zum Kochen, ſtreut 300 Gr. 
geriebene altbackene Semmel hinein und verrührt 
dies über dem Feuer zu einem ſteifen Brei, der 
ſich vom Gefäß ablöſt und in eine Schüſſel aus⸗ 
geſchüttet wird. Nachdem derſelbe ausgekühlt iſt, 
miſcht man 6—8 Eidotter, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und einige Löffel feinen Rum 
ſowie eine Priſe Salz, 70 Gramm ſüße und 
etliche bittere geſchälte und feingehackte Mandeln 
nebſt dem feſten Schnee der Eiweiße darunter, füllt 
alles in eine gebutterte, mit Semmel oder Zwieback 
ausgeſiebte Form, bäckt die Speiſe eine Stunde 
im Ofen oder 1½ Stunden im Bain-marie, ſtürzt 
fie auf eine Schüſſel und überzieht fie mit Aprikoſen— 
Marmelade, die man mit etwas Weißwein ver⸗ 
dünnt hat. 


Semmel-Mehlſpeiſe mit Kirſchen. Acht Ei- 
dotter rührt man mit 200 Gramm Zucker zu 
Schaum, fügt nach und nach die abgeriebene Schale 
von einer Citrone, 200 Gr. feingeriebene Semmel, 
eine Meſſerſpitze Salz, zwei Obertaſſen voll aus⸗ 
geſteinte Sauerkirſchen und den fteifen Schnee der 
Eiweiße hinzu und bäckt die Speiſe in einer ge 
butterten, mit Semmel ausgeſtreuten Form eine 
Stunde bei gelinder Hitze, um ſie mit Kirſch-Sauce 
aufzutiſchen. 


Semmel-Mehlſpeiſe mit Pflaumen, ſiehe 
Pflaumen⸗-Mehlſpeiſe. 


Semmel-Nudeln, böhmiſche. Nachdem man 
ſechs Eier mit feinem Mehl und einer kleinen Priſe 
Salz zu einem dickflüſſigen Teig tüchtig zuſammen⸗ 
gequirlt oder mit einer langzinkigen Gabel ge 
ſchlagen hat, bringt man in einem weiten Kaſſerol 
½— 7 Liter Milch mit etwas Zucker und friſcher 
Butter zum Kochen, ſchneidet altbackene Semmel 
in ganz feine, dünne Schnitten, taucht dieſelben in 
den Mehlteig ein und wirft ſie in die ſiedende 
Milch. Man legt natürlich nicht zu viel Semmel⸗ 
ſchnitten ein, damit fie nebeneinander Platz haben, 
ſetzt das Kaſſerol auf gelindes Feuer, deckt es zu, 
belegt den Deckel mit glühenden Holzlohlen, läßt 
die Milch einkochen und die Semmelnudeln bräunlich 
darin backen, hebt ſie heraus und ſerviert ſie, mit 
Zucker und Zimt beſtreut, neben einer Milch-Sauce. 


Semmel-Paſtetchen, ſ. auch Crouſtaden. Man 
reibt von kleinen Semmeln oder Milchbrötchen die 
Kruſte ab, ſchneidet oben eine runde Scheibe zum 
Deckel weg, höhlt die Krume heraus, taucht die 
ausgehöhlte Semmel in Milch ein, die mit etlichen 
Eidottern vermiſcht iſt, läßt ſie gut abtropfen, 
füllt ſie mit einem feinen kleinen Ragout von 
Spargelſpitzen, jungen grünen Erbſen, kleingeſchnit— 
tenen Champignons, Krebsſchwänzchen und würflig⸗ 
geſchnittener Kalbsmilch nebſt einer kräftigen, mit 
Krebsbutter gewürzten, dicken Sauce, klebt den 
abgeſchnittenen Deckel mit Ei darauf feft, beſtreicht 
die Semmeln gut mit geſchlagenem Ei, kehrt ſie 
in geriebener Semmel um und bäckt ſie in heißem 
Schmalz goldbraun, um ſie, mit gebackener Peter⸗ 
Hie garniert, als Hors d'oeuvre nach der Suppe 
aufzutragen. 
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Semmel-Pudding 


Semmel-Pfanzel in die Suppe. 300 Gr. 
tags zuvor gebackene Semmel werden in kleine 
Würfel geſchnitten und in eine Schüſſel gethan; 
nun quirlt man zwei friſche Eier in eine Obertaſſe 
Rahm nebſt einer kleinen Priſe Salz und einer 
Meſſerſpitze Muskatnuß, gießt dies über die Semmel⸗ 
würfel, rührt ſie nochmals um, damit die Semmel 
ſich gehörig mit dem Rahm durchzieht, und ſchüttet 
fie nach einigen Minuten in die viereckige, 21/, Centi⸗ 
meter hohe, mit Butter ausgeſtrichene Blechform, 
bäckt das Pfanzel bei gelinder Hitze auf dem Dreifuß 
ſchön gelb, ſchneidet es in 2 Centimeter große 
Stückchen, läßt dieſelben in ſiedender Fleiſchbrühe 
noch einige Minuten aufkochen und legt es in die 
klare Bouillon-Suppe ein. — Oder man rührt 
100 Gr. friſche Butter mit vier bis fünf Eidottern 
ſchaumig, miſcht ganz wenig Salz, feingehackte 
Peterſilie, drei abgeſchälte, in kleine Würfel 
geſchnittene und kurze Zeit in Milch geweichte 
Semmeln und den Schnee der Eiweiße hinzu, 
bäckt das Pfanzel in der gebutterten Form, zer⸗ 
ſchneidet es nach dem Auskühlen in längliche Stücke 
und legt dieſelben in die klare braune Fleiſchbrüh⸗ 
Suppe ein. 


Semmel-Pudding. Nachdem man 200 Gr. 
Butter zu Schaum gerührt, fügt man allmählich 
ſechs Eidotter, 200 Gr. Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, eine Priſe Salz, 6—8 
Stück geſchälte und geſtoßene oder feingehackte bittere 
Mandeln, 375 Gramm geriebene Semmel, ein 
halbes Weinglas feinen Rum, 125 Gr. gereinigte 
Korinthen und den feſten Schnee der Eiweiße hinzu, 
füllt die Maſſe in eine butterbeſtrichene, mit Semmel 
ausgeſtreute Form, kocht den Pudding anderthalb 
Stunden im Waſſerbad und ſerviert ihn mit Punſch⸗ 
Sauce. — Oder man weicht 200 Gr. von der Rinde 
befreite, in große Würfel geſchnittene Semmel einige 
Stunden in Milch, rührt dann 125 Gr. Butter 
zu Schaum, mengt nach und nach ſechs Eidotter, 
die ausgedrückte Semmel, 125 Gr. große, aus⸗ 
gekernte und 125 Gr. kleine, gut gereinigte Roſinen, 
125 Gramm geſchälte und geſtoßene ſüße, ſowie 
etliche bittere Mandeln, 125 Gramm Zucker, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, einen Thee⸗ 
löffel Zimt, eine Priſe Salz und den Schnee der 
Eiweiße hinzu, bindet die Maſſe in eine ausge— 
waſchene, fett mit Butter beſtrichene Serviette ein, 
wobei man den nötigen Raum zum Aufquellen 
läßt, und kocht den Pudding in einem Gefäß mit 
ſiedendem Waſſer zwei Stunden lang. Man bes 
werkſtelligt dies am beſten in der Weiſe, daß man 
an dem feſt umgeſchnürten Bindfaden, mit dem man 
die Serviette zuſammenbindet, eine kleine Schlinge 
befeſtigt, durch die man den Stiel eines Kochlöffels 
zieht, während man dieſen Kochlöffel oben quer 
über den Topf oder das Kaſſerol mit dem Waſſer 
legt und beſchwert, ſo daß der Pudding im Waſſer 
ſchwimmt, ohne ganz darin zu liegen und etwa 
am Boden anzuhängen. Wenn man den Pudding 
auf die Schüſſel ſtürzt, beſteckt man ihn mit länglich 
geſchnittenen Mandeln und überzieht ihn mit einigen 
Löffeln Chaudeau oder Punſch-Sauce, während 
man die übrige Sauce nebenbei giebt. 


| 
| 


Semmel zu röſten 


Semmel zu röſten. Man läßt ein der Quan⸗ 
tität der Semmel entſprechendes Stück Butter in 
einer Eierkuchenpfanne hellbräunlich werden, thut 
die in Würfel geſchnittene altbackene Semmel hinein, 
röſtet ſie unter beſtändigem Umſchweuken oder Um⸗ 
rühren gelbbraun und ſpröde, ſchüttet ſie auf einen 
Durchſchlag zum Abtropfen der überflüſſigen Butter 
und verwendet ſie dann als Einlage in die Suppe, 
Zuthat zu Klößen ꝛc. Geriebene Semmel röſtet 
man auf die nämliche Art unter fortwährendem 
Umrühren; Semmelſcheiben werden nebeneinander 
in die Pfanne gelegt und erſt auf der einen, dann 
auf der anderen Seite goldgelb geröſtet, ohne daß 
ſie hart werden dürfen. 


Semmel- Schmarrn, öſterreichiſcher. Von 
drei bis vier Semmeln ſchält oder reibt man die 
Rinde ab, ſchneidet die Krume in feine Scheibchen, 
ſchüttet / Liter Milch, mit drei friſchen Eiern und 
einer Priſe Salz abgequirlt, darüber, vermiſcht ſie 
gut mit den Semmelſchnittchen und läßt letztere 
eine Weile darin weichen. Dann mengt man eine 
Handvoll gereinigte Korinthen und Sultanroſinen 
darunter, ſchüttet alles in eine runde, flache Pfanne 
mit 50—60 Gramm heißgemachter Butter, läßt 
den Schmarrn unten hellbraun backen, dreht ihn 
mit der Schaufel um, zerreißt ihn mit zwei Gabeln 
zu großen Brocken, bräunt dieſe auf der anderen 
Seite ebenfalls, beſtreut den Schmarrn mit Zucker 
und Zimt und giebt ihn auf. 


Semmel- Schnitten, gefüllte und gebackene. 
Aus tags zuvor gebackenen Semmeln, deren Rinde 
man abgerieben hat, werden dünne runde oder 
viereckige Scheiben geſchnitten, die man mit einer 
feinen, pikanten Farce von feingehacktem Geflügel, 
Wild, Fiſch oder Kalbsgehirn, mit Kräutern, Sar⸗ 
delle, Citronenſchale, Salz, weißem Pfeffer und 
Bechamel⸗Sauce vermiſcht, überſtreicht, worauf man 
je zwei ſolcher Semmelſcheiben übereinanderlegt, in 
geſchlagenem Ei und geriebener Semmel umwendet 
und in heißem Schmalz auf beiden Seiten hell 
braun bäckt. Man garniert ſie mit gebackener 
Peterſilie und giebt fie als Hors d’oeuyre zu Tiſch. 


Semmel⸗ Schnitten, ſüße, gefüllte und ges 
backene, ſ. Paveſen. 


Semmel⸗Speiſe. 100 Gramm Zucker und 
ſechs Eidotter werden zu Schaum gerührt und mit 
3—4 geriebenen Semmeln nebſt dem Schnee der 
Eiweiße vermiſcht, worauf man dieſen Teig in 
eine fettgebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte Form 
füllt und eine Stunde bei mäßiger Hitze bäckt. 
Inzwiſchen kocht man ½ Liter Weißwein mit 
125 Gr. gereinigten Korinthen, 2—3 Löffeln Zucker 
und einem Stückchen Zimt und Citronenſchale auf, 
nimmt letztere heraus und gießt den heißen Wein 
beim Anrichten nach und nach über die auf eine 
Schüſſel geſtürzte Semmel⸗Speiſe. 


Semmel⸗Suppe, ſ. Panade⸗Suppe. 


Semmel⸗Suppe, aufgebrühte. Man ſchneidet 
nicht zu friſche Semmel in dünne Scheiben auf 
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Senf oder Moſtrich 


die Suppenteller oder in die Terrine, legt einige 
Stückchen gute Butter, etwas Salz, nach Belieben 
auch ein friſches Eidotter darauf und gießt das 
ſiedende Waſſer darüber. 


Semmel⸗Teig zu Farcen, ſ. Panade. 


Semmel⸗Torte. Vier ganze Eier und vier 
Dotter werden mit 140 Gramm geſtoßenem Zucker 
eine halbe Stunde ſchaumig gerührt, worauf man 
eine Meſſerſpitze Salz, 70—80 Gramm geriebene, 
feingefiebte Semmel, einen Theelöffel Zimt und 
30—40 Gramm lleingeſchnittenes Citronat hinzu⸗ 
miſcht, die Maſſe in ein fettgebuttertes Tortenblech 
füllt, oben darauf mit Zucker beſiebt, eine knappe 
Stunde bei gelinder Hitze bäckt und die Torte 
warm oder ausgekühlt aufträgt. 


Semoule, Gries. 


vd oder Moſtrich, franz. moutarde, engl. 
mustard. Dieſes als pikante Zuſpeiſe zu Fleiſch 
und Fiſch wie als Zuthat zu verſchiedenen warmen 
und kalten Saucen beliebte und allgemein gebräuch⸗ 
liche Genußmittel wird aus den gemahlenen Samen⸗ 
körnern des weißen Senf, lat. Sinapis alba, dem 
auch bisweilen etwas gemahlener ſchwarzer Senf, 
lat. Sinapis nigra, zugeſetzt wird, in Verbindung 
mit Gewürzen, Eſſig, Wein, Moſt, Zucker, Kräutern 
und anderen Beſtandteilen hergeſtellt. Beide Arten 
der zu den Kreuzblütlern gehörigen Senfpflanze 
findet man in Europa auf Aeckern, an Wegen 
und unbebauten Stellen wildwachſend, der ſchwarze 
Senf gedeiht auch in den nördlichen Gegenden, 
während der weiße Senf mehr im Süden daheim 
iſt; man baut vorzugsweiſe den weißen Senf an, 
kultiviert aber auch den ſchwarzen und benützt 
erſteren mehr zur Bereitung von Speiſeſenf, letzteren 
zur Gewinnung des ätheriſchen Senföls und zu 
anderen mediziniſchen Zwecken, wie zur Bereitung 
von Senfteigen u. dergl. Das Senfmehl von 
weißem Senf ſieht gelblich, das von ſchwarzem 
grünlich aus; erſteres erhält man am vorzüglichſten 
aus England, letzteres aus Sarepta in Rußland; 
übrigens wird auch in Thüringen, Hannover und 
in der Gegend von Magdeburg viel Senf gebaut; 
der vorzüglichſte deutſche Speiſeſenf wird in Düſſel⸗ 
dorf, Coblenz und Frankfurt a./ O. ſowie in Straß⸗ 
burg fabriziert; auch der öſterreichiſche Senf aus 
Krems und Stein iſt berühmt; in Frankreich ſind 
Dijon, Chälons und Paris die Hauptproduktious⸗ 
orte und von England aus kommt der ſogenannte 
Durham⸗Senf, welcher meift in Pork bereitet wird, 
in den Handel. Der engliſche Senf ift der ſchärfſte, 
der franzöſiſche der gewürzreichſte und der deutſche, 
namentlich der mit Moſt hergeſtellte, der mildeſte; 
alle Senffabrikanten halten ihr Verfahren ſehr ge⸗ 
heim, doch wollen wir weiter unten einige Vor⸗ 
ſchriften zur Darſtellung von gutem Senf geben; 
übrigens muß man denſelben ſtets nur ſehr mäßig 
gebrauchen, da er den Magen allzu ſehr reizt und 
leicht entzündliche Wirkungen auf ihn hervorbringt. 
Die ganzen, ungemahlenen Senftörner benützt 
man CH zum Einlegen von Gurken, Birnen, 
Pflaumen ꝛc.; außerdem verwendet man in Eng⸗ 


Senf⸗Birnen 


land die jungen Blätter der Senſpflanze, gewöhn⸗ 

lich mit Waſſerkreſſe zuſammen, als Frühjahrs⸗ 

er oder als würzige Zuthat an andere grüne 
alate. 


Senf-Birnen, ſ. Birnen mit Senf. 
Senf⸗Butter, ſ. Butter, Get: 


Senf, engliſcher. In England pflegt man 
den Senf nicht in großen Vorräten anzufertigen, 
ſondern ſtets friſch für den Gebrauch von ein bis 
zwei Tagen anzumiſchen; meiſt beſteht der engliſche 
Senf nur aus gelbem Senfmehl (von weißem 
Senf), Salz und Waſſer, welches aufgekocht und 
wieder ausgekühlt iſt. Man thut einige Löffel 
Senfmehl nebſt einer kleinen Priſe feingeſtoßenem 
Salz in eine Schale und verrührt beides mit nach 
und nach zugegoſſenem abgekochten Waſſer zu einem 
glatten, dickflüſſigen Brei; bisweilen ſetzt man auch 
etwas Meerrettig-Eſſig und Chili⸗Eſſig zu. Wird 
der Senf in größeren Mengen fabrikmäßig an⸗ 
gefertigt, ſo pflegt man ihn meiſt aus gelbem 
Senfmehl, Weizenmehl, Salz, Cayennepfeffer und 
abgekochtem Waſſer zuſammenzumiſchen, etwa in 
folgendem Verhältnis: ½ Kilogramm Senfmehl, 
94 Gramm Weizenmehl, 94 Gramm Salz und 
10 Gramm Cayennepfeffer. 


Senf, feiner. Man vermiſcht 250 Gramm 
weißes und 125 Gramm ſchwarzes Senfmehl mit 
250 Gramm Zucker, 7 Gramm geſtoßenem Zimt, 
5 Gramm geſtoßenen Nelken und 5 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Koriander, rührt dies mit der nötigen 
Menge gutem Weineſſig an, ſtellt die Miſchung 
in einem Steingutgefäß ein bis zwei Tage offen 
an einen warmen Ort und bewahrt ſie dann in 
verkorkten oder mit feſtſchließenden Deckeln verſehenen 
Büchſen auf. — Oder man rührt 375 Gramm 
weißen und 125 Gramm ſchwarzen feingeftoßenen 
oder gemahlenen Senf mit etwas kochendem Waſſer 
in einem Napfe zu einem dicken Brei an, den man 
aufquellen und austühlen läßt; inzwiſchen kocht 
man ½ Liter Weineſſig mit 200 Gramm Kandis⸗ 
zucker und 30 Gramm Salz auf, läßt ihn erkalten 
und miſcht ihn nach und nach unter beſtändigem 
Umrühren unter den Get, fügt 2 Gramm ge 
ſtoßenen Piment, 2 Gramm Zimt, 2 Gramm 
Nelken, 1 Gramm Mustatblüte und 1 Gramm 
Ingwer, alles möglichſt feingeſtoßen, hinzu, füllt 
den Senf in Steinbüchſen und überbindet dieſelben 
mit Blaſe. — Noch anders iſt folgendes Ver⸗ 
fahren: Man übergießt zwei feingeſchnittene Zwiebeln 
und eine Zehe Knoblauch nebſt zwei Lorbeerblättern 
mit ¼ Liter heißem Eſtragoneſſig, läßt ihn einige 
Stunden ziehen, ſeiht ihn ab, bringt ihn zum 
Kochen und verrührt ihn mit 70 Gramm weißem 
und 70 Gramm ſchwarzem Senfmehl, 200 Gramm 
geſtoßenem Zucker und 8 Gramm geſtoßenem 
Zimt, ſetzt das Rühren ſo lange fort, bis der 
Senf ganz dick wird, füllt ihn in Steinbüchſen 
und nimmt ihn nach Verlauf von drei bis vier 
Wochen in Gebrauch. 
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Senf, Frankfurter. 250 Gramm weißes, 
250 Gramm ſchwarzes Senfmehl, 125 Gramm 
feingeſtoßener Zucker, 15 Gramm geſtoßene Nelken 
und 30 Gramm geſtoßener Piment werden in einer 
Reibſchale gehörig durcheinandergemiſcht und mit 
halb Weineſſig, halb Weißwein zu einem glatten 
Brei verrührt. 


Seuf, franzöſiſcher. Man kocht 1 Liter 
ſcharfen Weineſſig mit 15 Gramm zerbrochenem 
Zimt, 4 Gramm Nelken, 8 Gramm Piment, 
einigen geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, 
zwei bis drei Knoblauchzehen, einem kleinen Kräuter 
bündelchen von Eſtragon, Thymian und Majoran 
nebſt etlichen Lorbeerblättern und 250 Gramm 
Zucker mehrmals auf, läßt ihn noch eine halbe 
Stunde zugedeckt ziehen, ſeiht ihn durch, vermengt 
ihn mit ½ Kilogramm gelbem Senfmehl, läßt 
das Ganze unter beſtändigem Umrühren nochmals 
zum Kochen kommen und füllt den Senf in 


Büchſen. 


Senf, Gewürz⸗, ſ. Gewürz⸗Senf. 


Senf⸗Gurken, ſ. Gurken einzulegen als Gent, 
Gurken. 


Senf, indiſcher. Man vermiſcht 125 Gramm 
vom beſten gelben Senfmehl, 125 Gramm feines 
Weizenmehl und 16 Gramm Salz mit etwas 
kochendem Waſſer zu einem fteifen Brei, kocht vier 
Chalotten mit vier Eßlöffeln Weineſſig, vier 
Eßlöffeln Ketchup und vier Eßlöffeln Anchovis⸗ 
eſſig zehn Minuten lang, gießt das Ganze 
kochend über die Senſmiſchung, verrührt es ges 
hörig damit, füllt den Senf in Büchſen und be— 
wahrt ihn auf. 


Senf mit Moſt. Nachdem man eine beliebige 
Menge ſüßen Wein- oder Birnenmoſt dicklich ein⸗ 
gekocht hat und derſelbe erkaltet iſt, rührt man zwei 
Teile gelbes und einen Teil ſchwarzes Senfmehl 
damit an, bis man einen glatten, dickflüſſigen Brei 
erhält, den man in zugebundenen Steinbüchſen auf⸗ 
bewahrt und erſt nach vier bis ſechs Wochen in 
Gebrauch nimmt. 


Senf-Sauce, braune. Man verkocht braune 
Coulis mit einem Eßlöffel Senf, etwas Citronen⸗ 
ſaft, einer Meſſerſpitze Salz und ein wenig Zucker. 
— Oder man bereitet eine braune Mehlſchwitze 
aus 45 Gramm Butter und einem Löffel Mehl, 
rührt zwei Eßlöffel feinen Senf hinzu, füllt dies 
mit brauner Fleiſchbrühe auf, fügt den Saft einer 
halben Citrone, ein Glas Weißwein und eine Prije 
Zucker hinzu und verrührt die Sauce über dem 
Feuer, bis ſie einen weißen Rand bekommt. 


Senf-Sauce zu Fiſch. Man läßt ein reich⸗ 
liches Stück Butter braun werden, rührt zwei Eß⸗ 
löffel Senf hinein, verkocht dies unter beſtändigem 
Umrühren mit ¼ Liter von der Fleiſchbrühe und 
legiert die Sauce nach Belieben noch mit einem 
Eidotter. 
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Senj-Sauce, gelbe. In 60 Gramm Butter 
ſchwitzt man einen Löffel Mehl hellgelblich und 
verkocht dieſe Einbrenne mit ¼ Liter heller Fleiſch⸗ 
brühe, thut dann zwei Eßlöffel Senf, zwei knappe 
Theelöffel Zucker und eine Priſe Salz hinzu und 
legiert die Sauce kurz vor dem Anrichten mit 
zwei Eidottern, die man in ein wenig Bouillon 
zerguirlt hat. Man giebt dieſe Sauce zu Rind⸗ 
fleiſch, Pökelfleiſch, Zunge, ſowie Bratwürſten und 
Wildſchwein. 


Seuf⸗Sauce, geſchlagene. Man rührt 70 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt nach und nach drei Ei⸗ 
dotter, eine halbe Obertaſſe feinen Senf, eine reich⸗ 
liche Meſſerſpitze Mehl, etwas gehackte Citronen⸗ 
ſchale und Citronenſaft, einen Theelöffel Zucker, 
eine Obertaſſe Weißwein und eine halbe Taſſe 
Fleiſchbrühe hinzu, bringt alles kurz vor dem An⸗ 
richten unter ſortdauerndem Umrühren über gelindem 
Feuer zum Aufkochen und giebt die Sauce zu 
Wildſchwein, Rind- und Schweinefleiſch. 


Senf: Sauce, kalte, ſ. auch Rémouladen⸗ 
Sauce. Drei hartgekochte und ein rohes Eidotter 
verrührt man mit zwei Eßlöffeln feinem Senf, 
einer Priſe Salz, etwas weißem Pfeffer, einer 
halben geriebenen Zwiebel, drei Eßlöffeln Wein⸗ 
eſſig, ſechs bis acht Löffeln Provenceröl und einer 
reichlichen Meſſerſpitze Zucker oder einem Löffel 
Johannisbeer⸗ oder Himbeer-Saft recht gut und 
gleichmäßig, ſo daß kein Oel auf die Oberfläche 
tritt; man giebt dieſe Sauce zu kaltem Fleiſch, 
Fiſch, hartgekochten Eiern ꝛc. — Oder man ver⸗ 
miſcht vier bis fünf hartgekochte, durch ein Sieb 
geſtrichene Eidotter mit zwei Eßlöffeln Senf, 
60 Gramm gewäſſerten, ausgegräteten und feine 
gehackten Sardellen, etwas gehacktem Eſtragon, 
Schnittlauch und Peterſilie und fügt zwei Eßlöffel 
Oel, vier Löffel Eſſig und eine Meſſerſpitze Zucker 
hinzu. 

Senf, ſüßer. ½ Liter Weineſſig wird mit 
200 Gramm Zucker aufgekocht und nach dem 
Erkalten mit 125 Gr. ſchwarzem und 125 Gr. 
weißem Senfmehl eine halbe Stunde lang ver⸗ 
rührt, worauf man den Senf in Steinbüchſen 
oder Gläſer füllt, verkort oder zubindet und auf⸗ 
bewahrt. 


Service nennt man ſowohl das geſamte Tiſch⸗ 
eher und Tafelgerät, als auch die Bedienung 
bei Tiſche. In der Mehrzahl bezeichnet das Wort 
die verſchiedenen Gänge eines Mahles und man 
fagt z. B.: un diner A 5 ou A 10 services, 
ein Diner zu fünf oder zehn Gängen. 


Serviettenbrechen, das. Bei feſtlichen Mahl⸗ 
zeiten gewinnt das Ausſehen der Tafel ganz be- 
deutend, wenn die Servietten in zierliche Formen 
gelegt werden. Wie man dabei zu verfahren hat, 
lehren verſchiedene dieſen Gegenſtand behandelnde 
Fachbücher, unter denen namentlich L. Fritzſches 
„Illuſtriertes Servietten-Album“ hervorzuheben 
iſt, dem wir mit Genehmigung des Verfaſſers 
und des Verlegers nachſtehende Figuren ent⸗ 
nehmen. 


Serviettenbrechen 


Im allgemeinen eignen ſich gut gerollte, nicht zu 
ſteife, aber recht genau zuſammengelegte Servietten 
am beſten zum Figurenbrechen. Nur mehrere hoch⸗ 
ſtehende Formen, z. B. Fächer und Blätter be⸗ 
nötigen einige Steifheit. Die in Formen gebrochenen 
Servietten ſtellt man je nach ihrer Art in 
ein Weinglas, oder legt ſie auf den Teller des 
Gedecks. 

Eine gefällige Einteilung der gefalteten Figuren 
darf nicht fehlen, denn eine mit ſolchen Servietten⸗ 
figuren beſetzte Tafel muß von der Mitte aus nach 
den Seiten hin einen harmoniſchen Anblick gewähren. 
Deshalb vermeide man nach beiden Seiten hin und 
auch bei den einander gegenüberſtehenden Gedecken 
die gleichen Figuren, oder doch wenigſtens ganz 
ähnliche. Ausnahmen machen nur die Mitte und 
die Eck, reſp. Kopfplätze. 

Bei den folgenden Beſchreibungen über das 
Falten der Servietten iſt ſchon aus den der Haupt⸗ 
figur nachſtehenden Hilfsabbildungen erſichtlich, wie 
nach und nach die Form ihrer Vollendung ent⸗ 
gegen geht, ſo daß eine nähere Beſchreibung bei 
einzelnen Figuren faſt überflüſſig erſcheint. 


Anleitung zum Brechen. 


Fig. 1. Iſt die Serviette nicht zu groß, ſo legt man 
ſie vollſtändig ausgebreitet über Eck zuſammen, wie 


Fig. 1. Blattſächer. 


auf Fig. A (S. 488) erſichtlich. Dieſe Lage ſchiebt man 
in ſchmälere oder breitere Falten, wovon die mittlere 
genau in die obere Spitze auslaufen muß, wie 
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Fig. B, halb in Falten gelegt, zeigt. Deshalb br die vier Ecken nach der Mitte ein, wie man 
ginnt man das Faltenlegen am beſten in der Mitte auf Fig. O ſieht. Dann erſt wird die eine 
und legt nach den Enden zu. Hälfte der Lage, wie vorher beſchrieben, über Eck 


Fig. A. 


Fig. C. 


auf die andere geſchlagen und dann die Lage 


Bei ſehr großen Servietten ſchlägt man \ 
in Falten gelegt. Hierauf ſtellt man den bereits 


vorher, wenn die Serviette ausgebreitet iſt, 


Fig. 2. Vünffalten-Berviekte. 
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fertigen Fächer in ein Glas und fetzt dieſes 
auf einen Teller. 


Fig. 2. Von einer ausgebreiteten Serviette werden 
die vorderen beiden Ecken nach der Mitte eingeſchlagen, 
nach dem Muſter von Fig. A. Die hintere Kante 
faßt man an beiden Ecken und ſchlägt ſie ſo weit 


Jig. A. 


Fig. D. 


nach vorn, daß nur ein kleiner Teil der vorderen 
Spitze unbedeckt bleibt, wie Si. B zeigt. Die 
nun neuentſtandene hintere Kante wird wieder 
nach vorn geſchlagen wie vorher, jedoch nur bis 
auf etwa 5 Centimeter rückwärts der erſten Kante, 
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wie man auf Fig. C ſieht. Dieſes Vorwärts⸗ 
ſchlagen der neuen hinteren Kante wiederholt ſich 
noch einmal, wie Fig. D zeigt. Dieſe Lage wird 
nun in 5 oder 7 Falten gelegt, in der Mitte 
beginnend wie bei Fig. 1. Die ſo gefaltete Ser⸗ 
viette läßt ſich direkt auf den Teller ſtellen. 


Fig. 3. Biſchofs-Müße. 
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Fig. 3. Hierzu legt man eine ausgebreitete Ger: 
viette doppelt zuſammen und der Länge nach vor 
ſich hin, wie Fig. Aim Umriß zeigt. Die vordere 
ſchmale Kante ſchlägt man zweimal etwa finger— 
breit nach unten etwas ein und überſchlägt die 


a Fig. B. a 


beiden vorderen Ecken nach oben, wie aus Fig. A 
erſichtlich. Hierauf ſchlägt man auch die hintere 
Kante, aber nach oben zu, etwas ein, faßt den 
hinteren Teil der Serviette an den beiden Ecken 
und ſchlägt ihn nach vorn, jedoch ſo, daß er die 
vornliegende Spitze nicht ganz bedeckt, wie man 
auf Fig. B ſehen kann. Hierdurch kommt der zu⸗ 
vor rückwärts gefaltete Streifen nach unten zu 
liegen und man ſchlägt nun die Enden des Streifens 
wieder nach oben, wie die eine Ecke in Fig. B 
zeigt. Es bleibt nun hinten abermals ein Rand 


Fig. 4. Siebenfpik. 


(a—a in Fig. B); dieſer wird wieder etwas nach 
vorn, bis über die zunächſtliegenden Ecken ges 
ſchlagen und ſo ein Band gebildet, das man rechts 
und links nach unten einſchlägt, wie Fig. O zeigt. 
Das Ganze wird gewendet, das Band an den 


Sig. C. 


Enden ineinandergeſteckt und die Mütze, welche da⸗ 
durch vollendet ift, aufgeſtellt. 


Fig. 4. Man legt eine doppelt zuſammengelegte 
Serviette quer vor ſich, die beiden übereinander⸗ 
liegenden Längskanten nach rückwärts, ſo daß der 
Bruch nach vorn kommt. Die hintere Längshälfte wird 
auf die vordere übergeſchlagen, ſ. Fig. A. Die rechte 
und linke Seite wird nach der Mitte eingeſchlagen, 
ſ. Fig. B, worauf man die beiden vorderen Ecken 
auf die Mitte der hinteren Kante umlegt, ſ. Fig. C. 
Die Lage wird von rechts nach links gewendet, ſ. 
Fig. D. Nun legt man den linken Mittelfinger 
vorn auf die Spitze a, den Daumen auf die Mitte b 
und zieht die Ecken ee zurück nach d zu, fo daß 
Fig. E entſteht. Die linke Längshälfte der Lage E 
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wird jetzt über die rechte geſchlagen, ſ. Fig. F. 
Die obere Ecke x wird bis zur punktierten Linie 
nach vorn übergelegt und die untere unten herum. 
Dieſe dicken Brüche werden recht feſt geklopft und 
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die Lage aufgeſtellt. Rechts und links in der 


oberen Ecke liegen nun die ſechs anderen Ecken, 
auf jeder Seite drei, die behutſam herausgezogen 
und ausgebreitet werden. 


Fig. A. 


Fig. 5. Sternfächer. 


Fig. 5. Man legt eine doppelt zuſammengelegte 
Serviette quer vor ſich hin, die beiden Längskanten 
vorn, den Längsbruch quer vor dem Körper. Die 
obere vordere Längskante wird an beiden Ecken mit 
je einer Hand gefaßt, und obenherum auf den 
Längsbruch parallel aufgelegt. Desgleichen verfährt 
man nach untenherum mit der anderen Wouer: 
gebliebenen Längskante, ſo daß der erſte Längsbruch 
zwiſchen den beiden Längskanten in der Mitte liegt, 
wie Fig. A zeigt. Dieſe Lage Fig. A wird nun 
in ſechs gleichmäßig große Querfalten geſchoben 
und in jede Falte werden wiederum kleine Eckfältchen 
gebrochen, wie auf Fig. B erſichtlich. Ebenſolche 
Eckfältchen bricht man auf der Rückſeite der Lage. 
In der Mitte der unteren Längskanten an der 
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Stelle x auf Fig. B wird nur ein Eckfältchen ge⸗ 
brochen, wodurch die Serviette, welche feſt 
zuſammengeſchoben und aufgeſtellt wird, wie 


Fig. 6,7, 8. Nachſtehende drei Füllhörner erfordern 
in der Herſtellung gleiche Behandlungsweiſe. Man legt 
eine der Länge nach dreifach zuſammengelegte Serviette 
quer vor ſich hin. Die rechte Seite wird zu einem 


Hauptfigur zeigt, feſter ſteht. 
und links auseinander biegt ſich die Serviette 
von ſelbſt. 


a Serviettenbrechen 


Oben nach rechts 
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( 


Drittel nach links überſchlagen, ſ. Fig. A. Die 
vorderen beiden Ecken werden mit beiden Händen 
gleichzeitig ſo gefaßt, wie Fig. B zeigt. Hierauf 
werden beide Hände einwärts, nach der Mitte zu 


Fig. 6. Doppel-Fülhorn, ſtehend. 


Fig. 7. Doppel-Tüllhorn, umgeſtülpt. 
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umgedreht, ſo daß die beiden Handflächen nach | 
unten zu liegen kommen. Zieht man nun die 
Hände hervor, ſo ſieht die Lage aus wie | 
Fig. O zeigt. Die hinteren beiden Eckteile wer⸗ 
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den nun bis zu den punktierten Linien nach 
außen aufgeſtülpt und die Figur in eine der 
auf den Hauptfiguren angegebenen Stellungen 
gebracht. 


, 
5 
. 


— en 


A Fig. B. 


Fig. 9. Man legt eine der Länge nach dreifach 
zuſammengelegte Serviette quer vor ſich hin, mit der 
äußeren Längskante obenauf. Dieſe Kante ſchlägt 
man ihrer ganzen Länge nach bandartig zweimal 
nach der Mitte zu um, ſo daß längs der Lage ein 
etwa vier Centimeter breiter bandförmiger, genau in 
der Mitte liegender Streifen entſteht, wie auf Fig. A 
erſichtlich. Nun wendet man die Lage, ſo daß die 


1 Fig. 8. Poppel-Fülhorn, liegend. 


Fig. C. 


obere Fläche mit dem Streifen nach unten zu liegen 
kommt, ſchlägt dann die rechte und linke Seite nach 
der Mitte ein und wendet die Lage wieder, worauf 
man Fig. B vor ſich hat. Die rechten und linken 
Seiten werden von neuem nach der Mitte einge⸗ 
ſchlagen und das Ganze abermals gewendet, ſ. Fig. O. 
Die vordere Mitte des Randes wird jetzt gerade 
nach rückwärts gezogen, wobei ſich die vorher vorn 
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befindliche rechte und linke Ecke nach der Mitte zu 
ausbiegt, ſ. Fig. D. Ebenſo verfährt man mit 
der hinteren Mitte und zieht dieſelbe nach vorn. 
Sodann wird die rechte Längshälfte über die 


linke geſchlagen und das Band an den dicken 
Bruch feſtgeklopft, ſ. Fig. E. Damit iſt das 
Doppelſchiffchen fertig und braucht nur aufgeftellt 
zu werden. 


Fig. A. 


dig. D. 
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Fig. 10. Dieſe wird ganz ähnlich geformt wie Nr. 9, | ſchlagen, ſ. Fig. O. Nun wendet man die Lage 
doch muß die Serviette der Länge nach nicht drei- abermals und macht vier kleine Eckfältchen, in jede 
fach, ſondern vierfach zuſammengelegt werden, wo= Ecke eines, wie in Fig. D an einer Ecke gezeigt iſt. 
bei die zwei Längskanten oben liegen. Aus dieſen | Die nach der Mitte zu gehenden Spitzen werden 


Fig. 10. Brieſtaſche. 


Fig. D. 


formt man wieder einen Streifen längs der ganzen | unter das Band geſchoben, damit ſie beſſer nieder⸗ 
Serviette, |. Fig. A, und wendet die Lage. Die halten, und dieſe Lage wird jo auf den Teller ge⸗ 
rechte und linke Seite wird bis zur Mitte einge- legt, wie Hauptfigur zeigt. Man kann auch noch 
ſchlagen, f. Fig. B; hierauf wird die Lage gewendet | eine Hälfte unter die andere ſchlagen, jo daß nur 
und die beiden Seiten werden von neuem einge die halbe Brieftaſche zu ſehen iſt. 
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Fig. 11. Von einer ausgebreiteten Serviette ſchlägt 
man die vier Ecken nach der Mitte ein, ſo daß ſie 
in der Mitte genau zuſammenſtoßen. Die vier neu 
entſtandenen Ecken ſchlägt man ohne vorher die 
Lage zu wenden abermals ein, auf dieſelbe Stelle, 
ſo daß nun in der Mitte acht Ecken vereint bei— 
ſammen liegen, ſ. Fig. A, worauf das Ganze ge⸗ 
wendet wird, ſ. Fig. B. Nun werden die vier 
Ecken nochmals eingeſchlagen, ſ. Fig. C, die Lage 
wird von neuem gewendet und die vier Ecken 
werden auf die bereits dortliegenden acht Ecken zum 
letztenmal eingeſchlagen. Hierauf iſt das Blumen- 
Dien fertig, in deſſen Mitte man auf die vereinigten 
zwölf Ecken einen kurzſtieligen Blumenſtrauß ſteckt. 


Sig. 11. Blumen -Niſſen. 


Ilg. 12. Poppelkrem. Fig. 18. Brenz, 


ig. 12. Wenn man von dem 2 Nr. 11 die vier 
untenliegenden Ecken ausbiegt, wie aus nebenſtehender Figur 
mit der Zahl 12 in der Mitte, an der Ecke y  erfichtlich 
iſt, ſo iſt das Doppelkreuz ſchon fertig. Wendet man 
aber das ganze Doppelkreuz, fo erhält man das einfache 
Kreuz, Fig. 13. 
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Fig. 14. Bouts, 


Fig. 14. Von einer ausgebreiteten Serviette ſchlage 
man dreimal hintereinander die jedesmaligen äußeren 
vier Ecken nach der Mitte ein, ohne zu wenden, ſo 
daß zwölf Ecken in der Mitte bei einander liegen, 
L Fig. A. Dann wendet man dieſe Lage und 
ſchlägt die vier Ecken wieder nach der Mitte ein, 


Fig. A. 


Fig. C (vergrößert). 


ſ. Fig. B. Von den untenliegenden zwölf Ecken 
werden die vier oberſten, an jeder Ecke eine, leicht 
hervorgezogen, wie an der Ecke a in der vergrößerten 
Fig. O erſichtlich. Dieſe vier Ecken bilden die 
inneren vier Blätter der Roſe und müſſen nun 
nach oben und nach der Mitte zu gezogen oder 
Undverſal-Lexlkon der Kochkunſt. II. 


geſtülpt werden. Fig. O zeigt, wie zu dieſem 
Zweck die linke Hand die Eckkanten innen feſthält, 
während die rechte Hand die äußere Spitze über 
die linke Hand hinweg nach innen biegt. So verfährt 
man mit allen vier Ecken rundherum. Die zweiten 
der vier unteren Ecken werden nur leicht hervor⸗ 
gezogen und die letzten vier Ecken, welche nun noch 
unten liegen, zieht man dann ebenfalls hervor und 
ſtülpt ſie über die erſten auf dieſelbe Weiſe, wie 
die erſten aufgeſtülpt wurden. Dieſes letzte Ueber⸗ 
ſtülpen giebt der Figur erſt den richtigen Halt. 


Fig. 15. Tulpe 
Fig. 15. Das erſte Falten dieſer Form geſchieht 
genau ſo wie in vorbergehender Nummer bei der Roſe 
beſchrieben iſt, dann ändert ſich jedoch die Behand⸗ 
lungsweiſe gänzlich. Hat man die Roſe bis zu 
Fig. B geformt und wendet dieſe Lage, dann liegen 
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vier Ecken unten und zwölf oben, wie nebenſtehende, 

in der Mitte mit 12 bezeichnete Figur zeigt. 
Dieſe Lage legt man wagerecht, wie ſie auf 

dem Tiſche liegt, auf das Weinglas oder noch beſſer 


Fig. 16. Von einer ausgebreiteten Serviette ſchlage 
man die vordere und hintere Kante bis zur Mitte ein. 
Der hierdurch entſtandene vordere Längsbruch bildet 


in Fig. A die obere Spitzenkante a und bleibt 
liegen. Die hintere Kante ſoll die Kante b bilden 
und wird nun nach vorn übergeſchlagen, bis etwa 
4 Centimeter hinter der Kante a. Die dadurch 
neuentſtandene hintere Kante ſoll nun die Kante e 
werden und wird infolgedeſſen etwa 4 Centimeter breit 


Fig. 16. Brantſerviette. 8 
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auf ein oben recht enges Champagnerglas, oder 
auch auf die geſchloſſenen fünf Fingerſpitzen der 
linken Hand. Dann drückt man die mit a a a a 
bezeichneten vier äußeren Ecken nach außen hin ab⸗ 
wärts und ſchließt ſie unten feſt zuſammen, die 
linke Hand dabei herausziehend. Auf dieſe Weiſe 
kommen die unteren vier Ecken nach innen, die 
äußeren aber oben hinauf. Die nun unten ges 
ſchloſſenen, vorherigen äußeren Ecken aa aa wer⸗ 
den in das zur Verwendung kommende richtige 
Weinglas geſetzt und dann die oberen zwölf 
nur leicht einzeln auseinandergebogen, wie die 
Tulpe der Hauptfigur zeigt. 


nach vorn geſchlagen, wie auf Fig. A, e erſichtlich. 
Dieſe Lage ſchiebt man in etwa zehn bis zwölf 
Querfalten; hierauf werden in die Kante a kleine 
Eckfältchen nach unten und in die Kanten b 
und c ſolche nach oben 
gebrochen. Fig. B zeigt 
die jo gebrochene und zus 
ſammengeſchobene Lage von 
der Seite geſehen. Hierauf 
wird die Form aufgeſtellt 
und hinten an den Seiten— 
kanten zuſammengeſchloſſen. 
Während die untere Run⸗ 
dung etwas nach aus— 
wärts gezogen und infolge⸗ 
deſſen weiter wird, müſſen 
ſich die oberen Spitzen 
in der Mitte ſchließen. 
Soll der Brautſtrauß eine 
Zeitlang vor Beginn der 
Tafel hineingeſtellt werden, ſo ſtelle man hierzu 
in die Höhlung ein Glas oder eine Blumenvaſe. 
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Serviettenkloß von Semmel 


Fig. 17. Bräutigam-Servielle. 


Fig. 17. Dieſes Gegenſtück zu Nr. 16 ähnelt der⸗ 
ſelben ſehr, auch in der Ausführung. Man breitet eine 
Serviette vollſtändig aus. Die vordere und hintere 
Kante wird in der ganzen Länge gegen 5 Centi⸗ 
meter breit nach unten eingeſchlagen. Der vordere 
Längsbruch, welcher dadurch entſtanden iſt, bleibt 
liegen und bildet in Fig. A die Kante a. Der 
hintere Längsbruch wird nach vorn übergeſchlagen, bis 


etwa 3 Centimeter rückwärts der liegengebliebenen 
Kante a, ſo daß damit Kante b hervorgebracht 
wird. Der hierdurch neuentſtandene hintere Bruch 
wird wieder nach vorn geſchlagen bis etwa 4 Centi⸗ 
meter rückwärts der Kante b und bildet jetzt die 
Kante . Nun ſchiebe man wie in Fig. 16 die 
Lage in Querfalten und breche Eckfältchen in die 
Kante a nach unten und in die Kante b nach 
oben, in die Kante e werden keine gebrochen. Sit 
die Form geſchloſſen, fo ziehe man die Kante e 
oben etwas nach außen, damit dieſe ſenkrecht auf 
den Teller zu ſtehen kommt, während der innere 
Teil der Serviette von ſelbſt ſchräg ſtehen bleibt. — 
Dieſe ausführlichen Anweiſungen dürften völlig 
genügen, um ſelbſt für eine große Tafel hinreichende 
Abwechſelung in die Formen der Servietten zu 
bringen; überdies macht es ſich ganz gut, wenn 
Gi nämlichen Figuren ſich hier und K wieder⸗ 
olen. 


Serviettenkloß. Eine Art Pudding, oder viel⸗ 
mehr der urſprüngliche und eigentliche Pudding, 
den man aus Mehl, Semmel, Gries u. dergl. 
mit Butter, Eiern und anderen Zuthaten ut: 
ſammenrührt und dann in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene oder mit Mehl beſtreute Serviette einbindet 
und in einem Topfe mit ſiedendem Salzwaſſer gar- 
kocht. Alles Nähere hierüber ſ. bei Pudding. 


Serviettenkloß von Gries. Man läßt 1 Liter 
Milch mit 90 Gramm Butter, 100 Gramm Zucker, 
einem Stück Zimt und etwas Citronenſchale zum 
Kochen kommen, rührt 250 Gramm Gries hinein 
und kocht denſelben zu einem fteifen Brei, der ſich 
vom Gefäß ablöſt. Dann ſchüttet man ihn zum 
Erkalten in eine Schüfjel, miſcht acht Eidotter, 
etwas Salz und den Schnee der Eiweiße darunter, 
bindet die Maſſe in eine ausgewaſchene, mit Butter 
beſtrichene Serviette, kocht ſie eine Stunde in einem 
Topf mit ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer, 
ſtürzt den Serviettenkloß auf eine Schüſſel und 
giebt ihn mit Obſt⸗Sauce oder gedämpftem Obft 
auf; auch Wein-Sauce paßt dazu. 


Serviettenkloß von Mehl. ¼ Liter Rahm 
oder Milch wird mit 90 Gramm friſcher Butter 
zum Kochen gebracht, worauf man 150 Gramm 
feines Mehl und 70 Gramm Zucker damit ver⸗ 
rührt, die Maſſe kocht, bis fie ſich vom Kaſſerol 
ablöſt, nach dem Erkalten mit ſechs Eidottern 
und dem Schnee der Eiweiße vermiſcht, in eine 
gebutterte Serviette einbindet, eine Stunde in 
ſiedendem Salzwaſſer kocht und mit Obft-Sauce 
aufgiebt. 


Serviettenkloß von Semmel, 1 auch Semmel⸗ 
Pudding. Vier von der Rinde befreite Semmeln 
werden in ®/, Liter Milch eine Zeitlang eingeweicht, 
wieder ausgedrückt, mit 125 Gramm ſchaumig⸗ 
gerührter Butter, ſechs Eiern, etwas Salz und 
nach Belieben etwas feingehackter Peterſilie und 
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Servieren 


kleingeſchnittenem Schnittlauch vermiſcht. Man 
bindet dieſen Teig in eine gebutterte Serviette 
und kocht den Kloß anderthalb Stunden in 
ſiedendem, ſchwach geſalzenem Waſſer, um ihn 
dann zu gedämpftem Rind- oder Schöpſenfleiſch, 
Sauerbraten ꝛc. aufzutiſchen. 


Servieren, ſ. d. Artikel: Anrichten der Speiſen 
und Bedienung bei Tiſche. 


Setz⸗Eier, |. Eier, Setz⸗, und Eier auf Butter. 


Sherry Cobbler, amerikaniſcher. Man füllt 
einen ziemlich großen Glaspokal mit ſauberem, 
feingeſtoßenem Eis, fügt zwei mäßig große Stücke 
Zucker, an denen man die Schale von einer halben 
Citrone abgerieben und die man dann im Mörſer 
geſtoßen oder auf dem Reibeiſen gerieben hat, ſo 
wie zwei Weingläser voll Sherry hinzu, rührt 
alles gut um oder vermiſcht das Getränk durch 
Hin⸗ und Hergießen in zwei Gefäßen, und trinkt 
es dann durch einen Strohhalm oder ein feines 
Glasröhrchen. Bisweilen thut man auch eine in 
Stückchen zerſchnittene Viertel-Orange oder einen 
Eßlöffel voll Himbeeren, Erdbeeren oder Ananas⸗ 
Saft, ſowie einen Löffel Curacao hinzu, oder man 
reibt den Pokal vor Zuſammenmiſchung des 
Getränks mit einem Stück Ananas ein. — Ein 
amerikaniſches Originalrezept ſchreibt folgendes 
Verfahren vor: Ein großer Glaspokal wird mit 
geſtoßenem Eis gefüllt, worauf man zwei Wein⸗ 
gläſer voll Sherry, einen Eßlöffel geſtoßenen 
Zucker und drei Orangenſchnitzel hineinthut, das 
Getränk in zwei mit der Oeffnung aufeinander⸗ 
geſetzten Gläſern tüchtig hin- und herſchüttelt, mit 
ein wenig Portwein abſchreckt und obendarauf 
mit friſchen Erd- oder Himbeeren belegt. 


Short Bread, ſchottiſches. 1 Kilogramm 
Mehl vermiſcht man mit 140 Gramm Farin⸗ 
zucker, 70 Gramm kleingeſchnittenem Citronat, 
70 Gramm geſchälten und in dünne Streiſchen 
geſchnittenen Mandeln, ½ Kilogr. geſchmolzener 
Butter, zwei geſchlagenen Eidottern und einer 
feinen Priſe Salz, verarbeitet alles zu einem 
geſchmeidigen Teig, treibt denſelben 2 Centimeter 
dick auf, teilt ihn in zwei oder vier Teile, die 
man zu ovalen oder viereckigen Kuchen formt, 
kneift die Ränder ringsherum ein, ſticht die Kuchen 
über und über mit einer Gabel, verziert ſie oben 
darauf mit Citronatſtreiſchen, legt fie auf bemehltes 
Papier und bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellbraun. — 
Oder man reibt / Kilogramm Butter zu Schaum 
und fügt nach und nach 1 Kilogramm Mehl, 
125 Gramm Zucker, 40 Gramm feingeſchnittene 
Mandeln, 15 Gramm geſtoßenen Kümmel und 
etwas Citronat hinzu, worauf man 8—12 Centi⸗ 
meter dicke, viereckige Kuchen aus dem Teige formt. 


Short Cakes. 250 Gramm friſche Butter 


reibt man zu Schaum, mengt nach und nach 
½ Kilogramm feines Mehl, eine Priſe Salz, vier 
Eßlöffel Zucker, ein Ei und etwas Rahm oder 
Milch hinzu, rollt den geſchmeidigen Teig zwei 
Meſſerrücken dick aus, ſticht ihn zu runden, ſtern⸗ 


zen 


Sirup⸗Kuchen 


oder herzförmigen kleinen Kuchen aus und bäckt 
dieſelben bei mäßiger Hitze dunkelgelb. 


Short Paste, ſ. Paſtetenteig zu engliſchen 
Obſt⸗Pies. 


Siebkäſe, ſ. Eierkäſe. 


Sillabub, Sillibub oder Syllabub, aus 
den altengliſchen Wörtern to sile durchſeihen, 
und bub = Getränk, zuſammengeſetzt. In einem 
großen Porzellantopfe oder einer Terrine vermiſcht 
man ½ Liter fetten ſüßen Rahm, ½ Liter guten 
Rhein- oder Ungarwein, 125—160 Gramm ge- 
ſtoßenen Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale 
von einer Citrone und den Saft derſelben, läßt 
die Miſchung auf Eis recht kalt werden und 
ſchlägt ſie mit der Schneerute zu dickem Schaum, 
den man in Gläſern oder Bechern zum Deſſert 
oder nach dem Kaffee ſerviert. 


Sillabub, Citronen⸗, ſ. Citronen⸗Sillabub. 


Sillabub, roter. Man reibt die Schale von 
zwei Citronen auf 250 Gramm Zucker ab, ſchlägt 
den Zucker klein und löſt ihn in 1 Liter ſüßem 
Rahm auf; ſobald dies geſchehen, miſcht man 
3 Liter Rotwein und den Saft der Citronen 
hinzu, ſtellt alles eine Stunde auf Eis und ſchlägt 
es zu Schaum. 


Sirup von Früchten, ſ. unter den verſchiedenen 
Früchten in den Artikeln Sirup oder Saft, z. B. 
Apfel-Saſt, Apfelſinen-Saſt, Berberitzen-Saft, 
Birnen-Sirup, Brombeer-Saft, Citronen-Sirup, 
Erdbeer⸗Saft, Heidelbeer-Sirup, Himbeerſaft u. ſ. w. 


Sirup, Orgeat⸗, ſ. Orgeat⸗Sirup. 
Sirup, Roſen⸗, ſ. Roſen⸗Saft. 
Sirup, Veilchen⸗, ſ. Veilchen⸗Sirup. 


Sirup, Zucker-, zum Aufbewahren. Man 
ſchlägt ungefähr 1—2 Kilogramm feinen Raffinade⸗ 
zucker in Stücke, thut dieſelben in einen Meſſing⸗ 
keſſel oder ein ſehr ſauberes, glaſiertes irdenes 
Kaſſerol, gießt zu je 1 Kilogramm Zucker / Liter 
friſches Waſſer darüber, verrührt den Zucker in 
dem kalten Waſſer, bis er zergangen iſt, fügt auf 
1 Kilogramm Zucker ein halbes, auf 2 Kilogramm 
ein ganzes, ſchaumiggeſchlagenes Eiweiß hinzu, 
rührt dies unter den Sirup, ſolange er noch kalt 
iſt, erhitzt ihn dann allmählich über mäßigem 
Feuer und ſchäumt ihn gut ab. Wenn kein 

Schaum mehr auffteigt und der Sirup völlig klar 
iſt, ſeiht man ihn durch ein Tuch und bewahrt 
ihn in feſt verkorkten Flaſchen bis zum Gebrauch 
auf; er hält ſich einige Wochen und wird zur 
Bereitung von Geldes, Croͤmes, Gefrorenem und 
zum Einmachen von Früchten benützt. Nimmt 
man weniger Zucker auf dieſelbe Quantität Wa alte, 
fo hält ſich der Sirup nicht, ſondern geht bald in 
Gärung über. 


Sirup⸗Kuchen. Ein gewöhnlicher Hefenteig 
von Weizenmehl, etwas Butter, lauwarmer Milch, 
einigen Eiern, der nötigen Menge Hefe und etwas 
Salz wird gut durchgewirkt, zum Aufgehen warm⸗ 
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geſtellt, fingerſtark auf einem gebutterten Blech 
aufgerollt und nach dem zweiten Aufgehen mit 
zerlaſſener Butter und braunem Zucker- Sirup 
überſtrichen, um fo oder noch mit geriebenem 
Pfefferkuchen beſtreut gebacken zu werden. 


Sirup⸗Lebkuchen, ſ. Pfefferkuchen. 


Sirup⸗Sauce, holſteiniſche. Ein Stück Butter 
oder würfliggeſchnittener Speck wird zerlaſſen, worauf 
man ein bis zwei Löffel Mehl darin hellbraun 
ſchwitzt, die Einbrenne mit ſiedendem Waſſer ver⸗ 
kocht und etwas Salz, eine halbe Taſſe braunen 
Sirup und ein wenig Eſſig hinzufügt; man läßt 
die Sauce unter beſtändigem Umrühren einmal 
aufwallen und nimmt fie vom Feuer, um fie zu 
Buchweizen⸗ und anderen Mehl-Klößen aufzutiſchen. 


Siſter, ſ. Süſter. 
Skarnitze, ſ. v. w. Mandel-Düten. 


Sliwowitz oder Pflaumenbranntwein. 
Wird ganz wie das Kirſchwaſſer aus den dunkel⸗ 
blauen Pflaumen oder Zwetſchen in Ungarn be⸗ 
reitet, indem man dieſelben ſamt den Kernen 
zerſtampft, in großen Bottichen der Weingärung 
überläßt und die jo gewonnene Flüſſigkeit durch 
mehrfaches Deſtillieren zu einem waſſerhellen, 
ſtarken, aromatiſch riechenden und angenehm 
ſchmeckenden Branntwein herſtellt, der unter dem 
Namen Sliwowitz in den Handel kommt. 


Soda⸗ Biscuits. Man Debt ½ Kilogramm 
recht trockenes, ſehr feines Mehl in eine Schüſſel, 
vermiſcht dasſelbe gut mit 125 Gramm halb⸗ 
zerlaſſener friſcher Butter, einer Priſe Salz und 
½ Theelöffel Weinſteinſäure ſowie 250 Gramm 
feingeſtoßenem Zucker, rührt zwei ſchaumiggeſchlagene 
Eier und nach Belieben einige Tropfen Vanille⸗ 
oder Citronen-Eſſenz unter den Teig und ſchlägt 
denſelben mindeſtens eine Viertelſtunde lang. 
Ein knapper Theelöffel voll doppeltkohlenſaurem 
Natron wird in ein wenig lauer Milch aufgelöſt, 
raſch unter die Maſſe gemiſcht, der Teig dann 
fo ſchnell als möglich 1-1 ½ Centimeter ſtark 
aufgerollt, mit einem Ausſtecher zu runden, ſtern⸗ 
oder herziörmigen kleinen Kuchen geformt und auf 
einem ſchwach gebutterten Blech jofort in den ziem= 
lich heißen Ofen geſtellt, wo man die Biscuits 
zwölf bis achtzehn Minuten lang backen läßt. 


Soda⸗Brot, ſ. auch Brot zu backen nach enge 
liſcher Methode. Nachdem man 1 Theelöffel voll 
Weinſteinſäure und 1 Theelöffel voll Salz ſehr 
fein pulveriſiert hat, vermiſcht man beides gut mit 
1 Kilogramm Weizenmehl; dann löſt man 1 Thee⸗ 
löffel voll doppeltlohlenſaurem Natron in zwei 
Obertaſſen kalter Milch auf, indem man die Milch 
in zwei Gefäßen mehrmals hin und wieder ſchüttet, 
fügt die Milch zu dem Mehl, verarbeitet dasſelbe 
raſch zu einem leichten Teig, formt ihn zu zwei 
runden oder länglichen Broten, ſchiebt ſie auf einem 
Blech ſogleich in den gutgeheizten Dfen und läßt 
ſie eine Stunde lang backen. 


Soda⸗Kuchen. 125 Gramm friſche Butter 
werden ſchaumiggerührt, worauf man nach und 


Sorbet, türtiſcher, von Aprikoſen 


nach 3—4 Eidotter, 125 Gr. Zucker, ½ Kilogr. 
feines Mehl, 250 Gramm gutgereinigte Korinthen, 
den Schnee der Eiweiße und zuletzt „ Liter Milch, 
worin man 1 Theelöffel doppeltkohlenſaures Natron 
und faſt ebenſoviel Weinſteinſäure aufgelöſt hat, 
hinzumiſcht. Nun thut man den Teig in eine ge: 
butterte Napftuchenform, ſchiebt dieſelbe in den Ofen 
und läßt den Kuchen fünf Viertelſtunden backen. 


Soda⸗Kuchen, kleine. Man rührt 250 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht drei tüchtig gequirlte 
Eier, 250 Gramm Zucker, 1 Obertaſſe Rahm, 


die abgeriebene Schale einer Citrone, ½ Kilogr. 


Mehl und 250 Gramm gereinigte Korinthen 
hinzu, rührt den Teig mindeſtens eine halbe 
Stunde lang, ſtreut hierauf 1 Theelöffel voll 
doppeltkohlenſaurem Natron und faſt die gleiche 
Menge Weinſteinſäure darüberhin, mengt dasſelbe 
durch tüchtiges Schlagen ordentlich unter, füllt den 
Teig raſch in kleine gebutterte Formen und bäckt 
die Kuchen bei mäßiger Hitze je nach ihrer Größe 
eine Viertel- bis eine halbe Stunde. 


Sog oder Sogg, ſ. v. w. Kalbsmilch, Brös⸗ 
chen, ſ. d. 


Soja, ſ. Soya. 
Sole, Seezunge, f. d. 


Solf, ſ. v. w. Guß (f. d.) auf Kuchen ver⸗ 
ſchiedener Art. 


Solferino: Suppe, ſ. Suppe A la Solferino. 


Soljanfa, ruſſiſche. Eine geſchälte und Tit: 
gehackte Zwiebel wird in 125 Gramm Butter 
gebraten, worauf man 1½ Kilogramm Sauerkraut 
hinzufügt, es damit durchrührt und wohl zugedeckt 
bei mäßiger Ofenhitze gardämpft. Dann ſtäubt 
man einen Löffel Mehl darüber, ſchichtet eine Lage 
Sauerkraut in eine Pfaune oder Form, legt ver⸗ 
ſchiedenes gebratenes, feingeſchnittenes Fleiſch, wie 
z. B. Rind- und Kalbfleiſch, Huhn, Wildbret, 
darauf, auf dieſes abermals eine Schicht Kraut 
und oben darauf Pfeffergurken, eingelegte Pilze, 
Würſtchen ꝛc., gießt einige Löffel Bratenſauce 
darüber, läßt die Oberfläche im Ofen etwas über⸗ 
backen und ſerviert die Soljanka in der Pfanne 
oder Form zum Frühſtück oder als Vorſpeiſe 
mittags vor der Suppe. 


Sonnenwirbel, ſ. v. w. Rapünzchen, ſ. d. 
Sooleier, ſ. Eier, Sool. 


Sorbet oder Scherbet. Ein im Orient 
gebräuchliches, erfriſchendes Getränk aus Frucht⸗ 
ſäften oder dünnem Frucht-Sirup mit darin 
ſchwimmenden Früchten, welches mit Zucker ver⸗ 
jüßt, mit irgend einer Eſſenz gewürzt und mit 
Eis gekühlt wird. 


Sorbet, türkiſcher, von Aprikoſen. Aus 
1½ Kilogramm reifen, faftigen Aprikoſen lieſt 
man die größten aus, thut die kleineren nebſt 
5 Liter Waſſer in ein Kaſſerol, läßt dieſelben 
kochen, bis die Kerne herausfallen, ſeiht den Saft 
durch ein Tuch und preßt die Früchte gehörig 
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aus, kocht den Saft mit ½ Kilogramm Zucker 
zu diclichem Sirup ein, ſiedet die großen Früchte 
in 11 ½ Liter Waſſer weich, bis fie aufſpringen, 
nimmt ſie heraus und befreit ſie von den Kernen. 
Man ſeiht nun das Waſſer, worin ſie gekocht 
worden, nach dem Erkalten in eine Bowle, fügt 
den Sirup hinzu, legt die halbierten Früchte nebſt 
etlichen Eisſtückchen hinein, würzt den Sorbet mit 
einigen Tropfen Mandel-Eſſenz und ſerviert ihn. 


Sorbet von Birnen. ½ — 1 Kilogramm 
getrocknete Birnen werden gewaſchen, in Viertel 
geſchnitten, vom Kernhaus befreit, mit 1—1'/, Liter 
ſiedendem Waſſer übergoſſen und zugedeckt über 
Nacht ſtehen gelaſſen; am folgenden Tage thut 
man etwas Zucker und ganzen Zimt ſowie 
Citronenſchale hinzu, kocht die Birnen weich, 
nimmt fie heraus, ſeiht die Brühe nach dem 
Erkalten durch, legt einige Eisſtückchen und die 
Birnen hinein und giebt den Sorbet auf; auf 
dieſelbe Weiſe kann man ihn auch von frischen 
Birnen bereiten. 


Sorbet von Feigen. Man ſchneidet die Stiele 
von ½ —1 Kilogr. großen, getrockneten Feigen 
ab, ſticht jede mit einem Holzſpießchen ein paarmal 
ein, übergießt fie mit 1— 1 ½ Liter ſiedendem 
Waſſer, läßt ſie über Nacht darin liegen, ſeiht die 
Flüſſigkeit durch, gießt einige Tropfen Orangen⸗ 
blüten⸗Eſſenz zu, thut etliche Eisſtückchen und die 
Feigen hinein und ſerviert den Sorbet. 


Sorbet von Granatäpfeln. Einige reife 
Granatäpfel werden in Stücke zerſchnitten, von 
denen man etliche der ſchönſten beiſeite ſtellt, 
während man die übrigen durch ein feines Tuch 
auspreßt und den Saft mit der gleichen Menge 
Waſſer und 125—150 Gramm Zucker unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren über gelindem Feuer zu einem 
dicklichen Sirup verkocht. Nach dem Erkalten 
ſchüttet man denſelben in eine Bowle oder Terrine 
und fügt etwas friſches Waſſer, einige Tropfen 
Orangenblüten⸗ Eſſenz, mehrere kleine Eisſtückchen 
ſowie die Granatapfelſtückchen hinzu. 


Sorbet von Kirſchen. Aus 1½ Kilogramm 
friſchen, ſehr reifen Weichſelkirſchen lieſt man eine 
Anzahl der größten und ſchönſten heraus, preßt 
den Saft aus den übrigen durch ein Tuch in ein 
Kaſſerol und kocht ihn mit ½ Kilogramm Zucker 
einmal auf; die ausgeleſenen großen Kirſchen 
ſiedet man in 1—1½ Liter Waſſer weich, nimmt 
ſie vom Feuer, hebt fie behutſam mit dem Schaum- 
löffel heraus, ohne ſie zu zerdrücken, thut ſie nebſt 
1 Liter von dem Waſſer, worin fie gekocht worden, 
und dem Saft in eine Glasbowle, fügt einige 
Tropfen Motet: oder Orangenblüten-Eſſenz und 
etliche Eisſtückchen hinzu und ſerviert den Sorbet. 


Sorbet von Orangen. Sechs reife, ſüße 
Orangen werden geſchält, vier derſelben in Stücke 
zerlegt, die man von der äußeren Haut und den 
Kernen befreit, und die beiden anderen gut aus⸗ 
gepreßt. Den Saft verrührt man mit 125 Gr. 
Zucker über mäßigem Feuer bis zum Kochen, läßt 
ihn erkalten, verdünnt ihn mit friſchem Waſſer 


Soufflés, kleine, von Citronen 


und thut die Orangenſtückchen, einige Tropfen 


Orangenblüten⸗Eſſenz und etliche Eisſtückchen hinein. 


Sorbet von Piſtazien, ſ. Piſtazien⸗Scherbet. 
Sorbet von Roſinen, ſ. Roſinen-Scherbet. 


Sorbet mit Wein. Recht reife Himbeeren, 
Erdbeeren, Kirſchen, Pfirſiche oder Aprikoſen 
werden zerdrückt, mit Waſſer übergoſſen eine Zeit- 


lang beiſeite geſtellt und durch ein reines Tuch 


ausgepreßt, worauf man den ſo gewonnenen Saft 
mit zwei Flaſchen feinem Weißwein, dem Saft 
von ein bis zwei Citronen und dem nötigen Zucker 
vermiſcht und einige Zeit auf Eis ſtellt. Bis⸗ 
weilen verfährt man auch in der Weiſe, daß man 
die Früchte durch ein Haarſieb reibt oder auspreßt, 
den ſo gewonnenen Saft mit Zucker⸗Sirup und 
dem Saft von zwei Citronen vermiſcht, in der 
Gefrierbüchſe frieren läßt und mit einer Flaſche 
Champagner, Burgunder oder Malaga verrührt, 
um den Sorbet dann in Henkelgläſern zu ſervieren. 


Soubiſe, ſ. Zwiebel⸗Purée A la Soubiſe. 


Soufflé. Die leichteſte und zarteſte Art von 
Mehlſpeiſen, eigentlich ganz dasſelbe wie der Auf⸗ 
lauf; das Geraten der Souffles hängt haupt⸗ 
ſächlich vom gehörigen Schlagen der Eier ab, denn 
je feſter der Eiweißſchnee iſt, deſto leichter wird 
die Speiſe. Außerdem muß die Ofenhitze zum 
Backen genau geregelt fein, damit das Gouffle 
raſch in die Höhe gehen und richtig durchbacken 
kann, ohne zu verbrennen; drittens bedient man 
ſich am beſten mehr flacher Schalen oder Schüſſeln 
zum Backen der Souffles, auch werden fie bis⸗ 
weilen in Silber-Kaſſerolen, in einer Schüſſel mit 
aufgeſetztem Teigrand oder in Papierkäſtchen ge⸗ 
backen. Man muß die Zeit ganz genau berechnen, 
wenn die Souffles ſerviert werden ſollen, da fie 
augenblicklich nach dem Fertigwerden zu Tiſch ge— 
geben werden müſſen und die Verzögerung von 
wenigen Minuten ſchon hinreichend iſt, um ihr 
Zuſammenfallen zu bewirken und ſie auf dieſe 
Art zu verderben. Ueber die einzelnen Arten der 
Soufflés |. bei den betreffenden Artikeln, wie z. B. 
Apfel-, Aprikoſen-, Blüten-, Citronen⸗, Erdbeer⸗ 
Souffle ꝛc. 


Soufflés, kleine, von Chocolade. Vier Ei- 
weiße werden zu ſteifem Schnee geſchlagen und 
mit 250 Gramm feingeſiebtem Zucker, der ab⸗ 
geriebenen Schale von einer kleinen Citrone und 
90 Gramm geriebener Vanillenchocolade verrührt; 
aus dieſer Maſſe ſticht man mit dem Löffel 
Häufchen ab, die man auf Oblaten ſetzt und auf 
einem Blech fünf Minuten im gelind heißen Ofen 
trocknen läßt. 


Souffles, kleine, von Citronen. Der feſte 
Schnee von zwei bis drei Eiweißen wird mit 
125 Gramm geſchälten, feingeſtoßenen Mandeln, 
250 Gramm geſiebtem Zucker, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft von zwei Citronen und 
ein wenig feinem Mehl vermiſcht, worauf man 


kleine Häuſchen davon auf ein wachsbeſtrichenes 


Blech ſetzt und bei gelinder Ofenwärme bäckt. 


— 
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Soufflés, kleine, von Mandeln. 250 Gr. 
geſiebter Zucker, 125 Gramm geſchälte, fein⸗ 
geſchnittene Mandeln, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone und der Schnee von vier Eiweißen 
werden zuſammen verrührt und dieſe Maſſe zu 
kleinen Häufchen abgeſtochen oder mit einer Spritze 
auf ein wachsbeſtrichenes Blech dreſſiert und fünf 
Minuten bei mäßiger Wärme gebacken. 


Souffles, Orangen. Unter den ſteifen Schnee 
von acht Eiweißen mengt man 250 Gramm ge⸗ 
ſchälte und geriebene Mandeln und 200 Gramm 
Staubzucker, ſetzt mit der Spritze oder dem Löffel 
Häufchen davon auf Oblaten, überzieht fie mit 
Orangenglaſur, beſtreut ſie mit gehackten Piſtazien 
und bäckt ſie wenige Minuten bei gelinder Hitze. 


Souper, Abendeſſen, j. d. 


Soya. Eine Art dicklicher Sauce, welche in 
China und Japan, ſowie auch in Oſtindien aus 
der Soyabohne, lat. Dolichos soja, bereitet und 
gewöhnlich als angenehm würzige und kräftige 
Zuthat zu Braten⸗ und Fiſch⸗Saucen benutzt, bis⸗ 
weilen auch allein zu Fiſch und kaltem Fleiſch ge⸗ 
geben wird. In England und Nordamerika iſt 
die Soya außerordentlich viel in Gebrauch und 
hat ſich ſeit neuerer Zeit auch bei uns vielfach 
eingebürgert, nur darf man nicht zu viel davon 
nehmen; ein knapper Theelöffel voll giebt jeder 
Braten⸗Sauce einen beſonderen Wohlgeſchmack. 
Die Soyabohne iſt eine einjährige, in China, 
Japan und Oſtindien heimiſche Pflanze, mit 
dünnem, hin⸗ und hergebogenem, eine Höhe von 
1 Meter und etwas darüber erreichendem Stengel, 
der ebenſo wie die dreizähligen Blätter mit rauhen 
Haaren beſetzt iſt; die Blüten ſind klein, ſchmetter⸗ 
lingsartig, violett und weiß, die zweiſamigen 
Hülſen find 5—6 Centimeter lang, mit ſteifen 
Borſten beſetzt und enthalten gelbe, glatte, bohnen⸗ 
förmige Samen, die zuſammen mit einer gleichen 
Quantität Weizenkörnern gekocht und unter öfterem 
Angießen von Waſſer zwiſchen zwei Steinen zer⸗ 
rieben oder zermahlen werden. Der ſo gewonnene 
Brei wird zu einer feſten Maſſe gekocht, in Scheiben 
N und dieſe dünnen Scheiben mit Stroh 
edeckt zwei bis drei Wochen aufbewahrt, ſo daß 
ſie in eine Art Gärung übergehen und mit Schimmel 
überzogen ſind. Man wäſcht ſie nun mit Waſſer 
ab, legt ſie in ein Gefäß, thut reichliches Salz 
und Waſſer hinzu, läßt ſie längere Zeit unter 
öſterem Umrühren ſtehen, füllt alles in Säcke und 
preßt die Soya aus. — In Japan wäſcht man 
die Bohnen, kocht ſie in Waſſer weich, zerſtampft 
ſie in einem großen Mörſer, vermiſcht ſie mit dem 
gleichen Gewicht grobem Gerſtenmehl, läßt die 
Miſchung gut zugedeckt an einem warmen Orte 
gären, löſt hierauf fo viel Salz, als urſprünglich 
das Gewicht der Bohnen betrug, in dem fünf⸗ 
fachen Gewicht Waſſer auf, verrührt das Salz⸗ 
waſſer tüchtig mit der gegorenen Maſſe, deckt 
dieſelbe zu und läßt fie drei Monate lang ſtehen, 
wobei man ſie jedoch täglich zwei Stunden lang 
umrührt und durcharbeitet. Dann filtriert man 
die Soya durch baumwollene Tücher und preßt 


Spanferkel im Ofen gebraten 


ſie gut aus, füllt ſie in hölzerne Fäſſer, lagert ſie 
eine Zeitlang und zieht ſie dann in kleinere Holz⸗ 
fäßchen, Büchſen oder Flaſchen ab, um ſie zu ver⸗ 
ſenden. Der beim Auspreſſen gebliebene Rückſtand 
wird wieder mit Waſſer übergoſſen und zu einer 
ordinäreren Sorte Soya verarbeitet. Dieſe japaniſche 
Soya iſt der nach chineſiſcher, oben beſchriebener 
Weiſe bereiteten weit überlegen und beſitzt nicht 
das Süßliche, welches die chineſiſche Soya mand)- 
mal unangenehm macht und den Geſchmack der 
damit gewürzten Saucen ſo leicht verdirbt. Gute 
Soya muß angenehm und kräftig ſchmecken und 
riechen, weder zu ſalzig noch zu ſüß ſein, eine 
ſirupartige Konſiſtenz und tieſbraune Farbe haben; 
wenn man ſie in einer Glasflaſche oder in einer 
Büchſe umſchüttelt, muß ſie auf der Oberfläche 
eine helle gelbbraune Decke zeigen — iſt dies nicht 
der Fall, ſo iſt ſie von untergeordneter Qualität. 


Soya von Champignons, j. Ketchup, Cham— 
pignon⸗. 


Soya von Nüſſen, ſ. Ketſchup, Walnuß⸗ 
Soya von Tomaten, ſ. Ketchup, Tomatenz. 


Spagat⸗Krapfen, ſ. Schnür⸗ oder Spagat⸗ 
Krapfen. 


Spanferkel, franz. cochon de lait, engl. 
sucking pig. Das junge Schwein heißt, ſolange 
es noch ſaugt, Spanferkel und gilt als beſonderer 
Leckerbiſſen, der auch auf den vornehmſten Tafeln 
eine Rolle ſpielt; es wird bloß ausgeweidet und 
geſäubert, aber ganz gebraten und iſt am beſten, 
wenn es ein Alter von zwei bis drei Wochen 
erreicht hat. Nachdem es abgeſtochen worden und 
gut ausgeblutet hat, überſtreut man es noch warm 
mit geſtoßenem Pech und übergießt es mit ſiedend 
heißem Waſſer, worauf man mit der Hand recht 
feſt gegen den Strich der Borſten fährt, ſo daß 
dieſelben völlig abgeſtreiſt werden und die Haut 
glatt wird. Es wird nun von unten nach auf⸗ 
wärts etwa 9—10 Centimeter lang aufgeſchnitten, 
ausgenommen, ſehr rein ausgewaſchen, eine Viertel⸗ 
ſtunde eingewäſſert, ausgetrocknet und bis zum 
nächſten Tage an den Hinterbeinen aufgehängt, 
nachdem man noch die Augen ausgeſtochen und 
den Kopf gehörig geſäubert hat. 


Spanferkel im Ofen gebraten. Ein auf 
obige Art vorgerichtetes Spanferkel wird inwendig 
mit Salz eingerieben, außen mit Salzwaſſer über⸗ 
ſtrichen und in eine große eiſerne Pfanne, deren 
Boden mit Querhölzern bedeckt iſt, in der Weiſe 
gelegt, daß die Vorderfüße unter die Bruſt, die 
Hinterfüße unter ſich ſelbſt gebogen und mit dünnen 
Holzſpießchen beſeſtigt find, fo daß das Tierchen 
gleichſam auf der Pfanne zu kauern ſcheint. Der 
Ofen muß ſtark geheizt ſein, und in die Pfanne 
gießt man etwas zerlaſſene Butter oder auch nur 
einige Eßlöffel Waſſer; während des Bratens wiſcht 
man anfangs jeden Tropfen herausquellenden 
Saſtes von der Haut des Spanſerlels mit einem 
reinen Tuche ſorgſam ab, da derſelbe ſich bräunen 
und die Haut fleckig machen würde. Nachdem 


Spanferkel am Spieß gebraten 


das Ferkel eine Zeitlang trocken in dem heißen 
Ofen geſtanden hat, überſtreicht man es dann und 
wann mit zerlaſſener Butter oder Olivenöl, ſticht 
es auch hin und wieder leicht mit einer Spicknadel, 
damit die Hautoberfläche leine Blaſen bilden 
könne, und brät es, je nach ſeiner Größe, eine 
bis anderthalb Stunden. Die Kruſte muß ſchön 
braun und knusperig ſein; man giebt es meiſt 
ohne Sauce, da ſich beim Braten keine ſolche 
bildet, mit Salat oder ſäuerlichem Compot, aber 
zuweilen auch mit Senf, Senf-Sauce, Kapern⸗ 
oder Oliven-Sauce, zu Tiſch. 


Spanferkel am Spieß gebraten. Das rein⸗ 
geputzte und gewaſchene Schweinchen wird in⸗ 
wendig mit Pfeffer und Salz eingerieben, mit 
dünnen Holzſpießchen dreſſiert, der Länge nach an 
den Bratſpieß geſteckt und unter öfterem Beſtreichen 
mit Provenceröl bei mittlerem Feuer fünf Viertel- 
ſtunden bis anderthalb Stunden gebraten; nach— 
dem man den Braten vom Spieß abgenommen, 
muß man ſofort die Hälfte des Kopfes nach unten 
durchſchneiden, ſo daß der Dampf von innen ent⸗ 
weichen kann und die äußere Kruſte recht ſpröde 
bleibt. Man garniert die Schüſſel beim Anrichten 
mit Brunnenkreſſe, die mit Salz und Eſſig be: 
ſprengt iſt. Man giebt Pfeffer- oder Tomaten⸗ 
Sauce dazu. 


Spanferkel, gefüllt, mit Aepfeln oder Pflau⸗ 
men. Das ausgenommene, gut geſäuberte und 
inwendig mit Salz eingeriebene Spanferkel wird 
mit geſchälten Borsdorfer Aepfeln und gereinigten, 
in Waſſer ausgequellten Korinthen oder Sultan⸗ 
roſinen angefüllt, zugenäht und mit 250 Gramm 
zerlaſſener Butter unter fleißigem Begießen in der 
Pfanne gebraten. — In Oſtpreußen und einigen 
anderen Gegenden von Norddeutſchland pflegt man 
auch friſche oder noch mehr gebackene, halbweich— 
gekochte Pflaumen nebſt etwas pulveriſiertem 
Majoran in das Spanferkel zu füllen, um dasſelbe 
dann zuzunähen und zu braten. 


Spanferkel, gefülltes, als Galantine. Das 
friſchgeſchlachtete Schweinchen wird ausgenommen, 
geſengt, gereinigt und mit vieler Vorſicht aus⸗ 
gebeint, ſo daß die Haut nirgends beſchädigt 
wird. Man bereitet eine pikante Farce von 
Schweine- oder Kalbfleiſch (ſ. Farce), ſtreicht eine 
Schicht davon auf das auseinandergelegte, innen 
geſalzene Spanferkel, belegt dieſe Farceſchicht mit 
Streifen von Speck, gekochtem Schinken, Pökel— 
zunge, Trüffelſcheiben und Scheiben von hart— 
gekochten Eiern, ſtreicht eine neue Fareeſchicht 
darüber, die man ebenſo belegt, und breitet dann 
den Reſt der Farce darauf, näht das Ferkel at: 
ſammen, reibt es von außen mit Citronenſaft ein, 
umbindet es mit Speckſcheiben und ſchnürt es in 
eine Serviette ein. Man legt es nun in ein großes 
längliches Kaſſerol, thut die zerhackten Knochen 
nebſt mehreren Kalbsfüßen, einigen Lorbeerblättern, 
Wurzelwerk, Zwiebeln, einem Kräuterbündel, etwas 
Salz, Pfeffer- und Gewlürzkörnern hinzu, gießt 
eine Flaſche Weißwein und fo viel Bonillon For: 
über, daß das Tier davon bedeckt wird, und dämpft 


504 


Spanferkel als Ragout 


es ganz langſam darin weich. Wenn es in der 
Brühe erkaltet iſt, nimmt man es heraus, wiſcht 
es ſauber ab, überſtreicht es mit Fleiſch-Glace und 
richtet es auf einer paſſenden Schüſſel an. Die 
Brühe wird aufgekocht, durchgeſeiht, entfettet und 
mit zur Bereitung von Aſpie benutzt, welches in 
dreieckige oder würfelförmige Croutons geſchnitten 
und rings um die Schüſſel garniert wird. 


Spanferkel, gefüllt, mit Leberfarce. Die 
Lunge, der Magen, das Herz und die Zunge eines 
friſchgeſchlachteten Spanferkels werden in Waſſer 
mit Salz, Zwiebel und Gewürz weichgekocht und 
nebſt der abgehäuteten Leber fein zerhackt, worauf 
man 150—200 Gramm Butter ſchaumig rührt, 
mit zwei bis drei in Waſſer geweichten und zu 
ſteifem Brei abgebrannten Mundbroten, drei bis 
vier ganzen Eiern, dem ſeingehackten und durch ein 
Sieb geriebenen Fleiſch, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 
einer Priſe gemiſchtem Gewürz, nach Belieben auch 
zwei würflig oder in dünne Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln gehörig vermiſcht und dieſe Farce in das 
gut geſäuberte Spanferkel füllt. Man näht das⸗ 
ſelbe zu und brät es ſchön braun, um es mit 
einer Trüffel⸗ oder Kapern⸗Sauce und geſchmorten 
Kartöffelchen aufzugeben. 


Spanferkel, gefüllt, mit Reis. Nachdem 
man 625 Gramm vom beſten Reis mit kräftiger 
Fleiſchbrühe und 125 Gramm Butter nicht zu 
weich ausgequellt hat, füllt man denſelben in ein 
geſäubertes, inwendig mit Salz und Pfeffer ein⸗ 
geriebenes Spanferkel und brät es unter fleißigem 
Beſtreichen mit Butter; eine Tomaten⸗Sauce paßt 
ganz beſonders gut hierzu. 


Spanferkel, gefüllt, mit Sauerkraut. Ein 
ſauber vorgerichtetes, inwendig mit Salz und 
Pfeffer eingeriebenes Spanferkel wird mit Sauer⸗ 
kraut gefüllt, das man zuvor mit Rindsbrühe und 
Weißwein ordentlich weichgedünſtet und mit 
Scheibchen von gekochtem Schinken oder in Butter 
geſchwenkten Fiſchfilets vermengt hat. Hierauf 
näht man das Ferkel zu und brät es in der Pfaune 
unter öfterem Beſtreichen mit zerlaſſener Butter, 
um es beim Anrichten mit gebratenen Kartöffelchen 
zu garnieren und gar keine Sauce oder nur eine 
kräftige braune Coulis nebenbei zu ſervieren. 


Spanferkel als Ragout. Ein tags zuvor ge⸗ 
ſchlachtetes und ſauber gereinigtes Spanferkel wird 
der Länge nach mitten durchgeſchnitten und der 
Quere nach in 2 Centimeter dicke Scheiben zer— 
teilt; dann belegt man ein großes Kaſſerol mit 
Schnitten von magerem rohen Schinken und Speck, 
legt die mit Salz beſtreuten Fleiſchſcheiben neben⸗ 
einander darauf, thut zwei mit etlichen Gewürz⸗ 
nelken beſteckte Zwiebeln, zwei bis drei Lorbeer⸗ 
blätter, ein Kräuterbündel von Peterſilie, Eſtragon 
und Thymian ſowie einen Theelöffel voll weiße 
Pfeſferkörner hinzu, gießt eine balbe Flaſche Weiß⸗ 
wein und fo viel Fleiſchbrühe an, daß die Flüffig- 
keit das Fleiſch überdeckt, und läßt letzteres darin 
weichkochen. Nachdem dies geſchehen, gießt man 
die Brühe ab, Vir fie durch, entfettet fie, verkocht 
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fie mit einer gelben Mehlſchwitze zu einer ſämigen 
Sauce, ſchärft fie mit Citronenſaft ab, legiert fie 
mit zwei Eidottern, würzt ſie nach Belieben mit 
ein wenig Sardellenbutter, macht das Fleiſch noch— 
mals darin heiß, ohne es kochen zu laſſen, und 
giebt das Ragout auf. 


Spaniſche Brezeln. 250 Gr. feines Mehl, 
125 Gramm Zucker, 100 Gr. Butter und vier 
Eidotter werden zu einem leichten Teige zuſammen⸗ 
gewirkt, den man in ein Tuch hüllt und eine 
halbe Stunde im Kühlen ruhen läßt; nach Verlauf 
dieſer Zeit formt man ihn zu länglichen Brezeln, 
die man auf ein gebuttertes Backblech legt, mit 
geſchlagenem Ei beſtreicht und bei mäßiger Hitze 
gelb bäckt. 


Spaniſches Brot. Aus feinem Mehl, etwas 
Salz und kaltem Waſſer bereitet man einen derben 
Teig, wägt ihn und nimmt zu 750 Gr. desſelben 
½ Kilogramm friſche, recht harte Butter, dann 
treibt man den Teig auf, belegt ihn mit der in 
Scheiben zerſchnittenen Butter, klappt ihn über⸗ 
einander, treibt ihn abermals auf und wiederholt 
dieſes Aufrollen und Zuſammenlegen vier- bis 
ſechsmal. Schließlich rollt man ihn etwa zwei 
Meſſerrücken ſtark auf, ſchneidet ihn in ſchräge 
Vierecke oder Dreiecke, legt dieſelben auf ein mit 
Waſſer beſtrichenes Blech, überpinſelt ſie oben dar⸗ 
auf mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie im heißen 
Ofen ſchön gelb. 


Spaniſch Brot⸗Berg. Von etwa fünf bis 
ſechs Semmeln oder Mundbrötchen wird die Rinde 
abgerieben, worauf man ſie in 1 Centimeter dicke 
Scheiben ſchneidet, eine Flaſche Rot- oder Weiß— 
wein mit 125 Gr. Zucker, etwas ganzem Zimt 
und Citronenſchale zum Kochen bringt, mit ſechs 
zerquirlten Eiern über dem Feuer ſchaumig ſchlägt 
und dieſen Weinſchaum durch ein Sieb über die 
auf eine Schüſſel gelegten Semmelſchnitten gießt, 
welche eine halbe Stunde darin ziehen müſſen, 
dann in geſtoßenem Zwieback umgekehrt und in 
heißem Schmalz ſchön braun gebacken werden. 
Nach dem Erkalten überſtreicht man ſie mit einer 
dünnen Lage Aepfel- oder Aprikoſen-Marmelade, 
ſchichtet ſie zierlich bergartig auf einer Schüſſel auf, 
überzieht fie mit dem ſteifen, mit Zucker verſüßten 
Schnee von vier Eiweißen, ſiebt Staubzucker dar⸗ 
über und läßt den Schnee im gelind warmen Ofen 
gelb backen. Man giebt dieſen Brotberg als Mehl— 
ſpeiſe oder Deſſert zum Mittag- oder Abendeſſen. 


Spaniſche Creme. Man kocht 16 Gramm 
Hauſenblaſe in einer knappen Obertaſſe Waſſer, 
bis die Hauſenblaſe völlig aufgelöſt iſt, läßt ſie 
auskühlen, ſeiht fie durch ein Muſſelinläppchen, 
verrührt ſie mit ½ Liter Rahm über dem Feuer 
bis zum Kochen, nimmt den Rahm vom Feuer, 
miſcht allmählich unter fortdauerndem Umrühren 
100 Gr. geſtoßenen Zucker, auf dem man zuvor 
die Schale einer Citrone abgerieben, drei bis vier 
gut geſchlagene Eidotter und ein Glas Wein hinzu, 
ſetzt das Umrühren fort, bis die Miſchung aus⸗ 
gekühlt iſt, gießt ſie in eine mit Waſſer ausgeſpülte 


Spaniſche Sauce 


Form und läßt die Creme auf Eis oder in kaltem 
Waſſer ſtarr werden. Vor dem Gebrauch taucht 
man die Form einen Moment in warmes Waſſer, 
ſtürzt ſie raſch auf eine Schüſſel und ſerviert die 
Creme mit Hohlhippen, Makronen oder Biscuits. 


Spaniſcher Kuchen. 125 Gramm ſüße und 
acht bis zehn Stück bittere Mandeln werden ge— 
ſchält und mit einem Löffel Orangenblütenwaſſer 
zu einem Brei geſtoßen; man miſcht nun 200 Gr. 
ſeingeſtoßenen Zucker, 250 Gr. feines Mehl und 
8 Gr. geſtoßenen Zimt ſowie ſechs gut zerquirlte 
Eier nach und nach hinzu, verrührt oder ſchlägt 
die Maſſe unter Beifügung von drei Löffeln 
ſtarkem Wein und einem Löffel Roſenwaſſer eine 
gute halbe Stunde lang, ſo daß man einen ſehr 
leichten Teig erhält, füllt deuſelben in eine oe: 
butterte Form und bäckt den Kuchen bei gelinder Hitze. 


Spaniſche Milch. Nachdem man 1½ Liter 
friſche fette Milch unter fortwährendem Umrühren 
abgekocht hat, gießt man ſie in eine Schüſſel oder 
flache breite Terrine aus und ſtellt ſie an einen 
kühlen Ort; hierauf ſchlägt man acht bis neun 
Eiweiße mit dem Saft und der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone ſowie 125 Gr. feingeſiebtem 
Zucker zu ganz feſtem Schnee, den man auf die 
mit einer Haut überzogene Oberfläche der Milch 
ausbreitet. Man ſtellt die Milch eine Zeitlang 
auf Eis und giebt ſie zum Abendeſſen. 


Spaniſche Omelette. Man hackt etwa ſo viel 
gekochten oder auch rohen Schinken, Fettes und 
Mageres zuſammen, als in eine kleine Obertaſſe 
geht, miſcht eine feingehackte Knoblauchzehe darunter, 
verrührt dies mit ſechs zerquirlten Eiern und bäckt 
in einer Pfanne mit Butter auf gewöhnliche Art 
eine Omelette davon. 


Spaniſcher Pfeffer, ſ. Paprika. 
Spaniſcher Reis, j. Reis auf ſpaniſche Art. 


Spaniſche Sauce oder Sauce espagnole. 
Dieſelbe gehört zu den Stamm- oder Grund— 
Saucen und wird in jedem größeren Haushalt 
vielfach gebraucht; ſie hält ſich drei bis vier Tage, 
muß aber jeden Tag aufs neue aufgekocht und 
an einem kühlen Orte unbedeckt aufbewahrt werden. 
Zur Herſtellung einer Quantität Sauce von etwa 
2 Liter verfährt man folgendermaßen: Man ſtreicht 
ein ziemlich tiefes Kaſſerol fett mit Butter aus, 
belegt den Boden mit dünnen Scheiben von rohem 
Schinken, dann mit ein bis zwei in Scheiben or: 
ſchnittenen Zwiebeln und bedeckt dieſe mit dicken 
Schnitten von ſaftigem, derbem, magerem Kalb— 
und Rindfleiſch; von erſterem nimmt man UI, Kilo⸗ 
gramm, von letzterem ½ Kilogramm. Die Zus 
gabe von einem alten Huhn, etlichen alten Tauben 
oder alten Rebhühnern verbeſſert den Geſchmack 
der Sauce weſentlich, iſt aber nicht unumgänglich 
nötig. Nun gießt man ſo viel ſchwache, vielleicht 
aus Knochen gekochte Fleiſchbrühe darüber, daß 
das Fleiſch knapp davon bedeckt iſt, legt einen 
Deckel auf das Kaſſerol, ſtellt es über ziemlich 


Spaniſche Sauce, magere 2c. 


ſtarkes Feuer und läßt die Brühe zu Glace ein— 
kochen, zieht das Gefäß etwas mehr vom Feuer 
hinweg und ſetzt das Einkochen langſam fort, bis 
die Brühe eine hellbraune Färbung angenommen 
hat, ohne im mindeſten verbrannt zu ſein. Man 
nimmt das Kaſſerol vom Feuer, läßt den Inhalt 
etwa fünf Minuten auskühlen und ſchüttet 3 Liter 
leichte Bouillon an, bringt dieſelbe zum Kochen, 
ſchäumt gut ab, thut etwas kleingeſchnittenes 
Wurzelwerk, ein kleines Kräuterbündelchen, ein Lor⸗ 
beerblatt, eine Priſe Salz, etliche Pfefferkörner und 
einige Abgänge von Champignons, wenn dieſelben 
bei der Hand ſind, hinzu, kocht alles ganz langſam 
ungefähr zwei und eine halbe bis drei Stunden, 
ſeiht die Brühe durch, bereitet eine recht glatt ver 
rührte hellbraune Mehlſchwitze (Roux) von 200 Gr. 
Butter und 200 Gramm feinem Mehl, verkocht ſie 
unter beſtändigem Umrühren mit etwas Fleiſch— 
brühe und vermiſcht ſie dann mit der Sauce, die 
beinahe zwei Stunden ganz langſam damit kochen 
muß, wobei man ſie mehrmals abſchäumt, zuletzt 
mit einem Glaſe Madeira nochmals aufkochen läßt 
und durch ein Haarſieb gießt, um fie zum Gebrauch 
aufzuheben. — Bedarf man nur wenig Sauce, ſo 
kann man ſie in kleinerem Maßſtabe ſehr gut her— 
ſtellen, indem man ein butterbeſtrichenes Kaſſerol 
mit dünnen Scheiben von magerem rohen Schinken, 
ſowie 250 Gr. derbem rohen, kleingeſchnittenen, 
Kalb» und ebenſoviel Rindfleiſch belegt, das Fleiſch 
mit etwas ſchwacher Bouillon oder mit Waſſer 
übergießt, dies zu gummiartiger Konſiſtenz einkocht 
und hellbraun werden läßt. Nun ſchüttet man 
noch ¼ Liter Brühe oder Waſſer zu, fügt eine 
zerſchnittene Möhre, ein kleines Kräuterbündelchen, 
ein halbes Lorbeerblatt, eine mit zwei Nelken be— 
ſteckte Zwiebel, zwei Chalotten und drei bis vier 
Pfefferkörner nebſt einer kleinen Priſe Salz bei, 
kocht alles ſehr langſam ein bis zwei Stunden 
unter öfterem Abſchäumen, ſeiht die Sauce durch, 
verdickt ſie mit einem Löffel in Butter geröſtetem 
Mehl, ſchöpft alles auffteigende Fett ab und gießt 
zuletzt ein reichliches halbes Glas Madeira zu. 


Spaniſche Sauce, magere, für die Faſten— 
zeit. Ein gebuttertes Kaſſerol wird mit zwei 
mittelgroßen, in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln 
ausgelegt, auf die man 1½ Kilogramm friſch⸗ 
geſchlachtete, gutgeſäuberte und in Stücke ges 
ſchnittene Fiſche, am beſten Hecht oder auch 
Weißfiſche, thut; man übergießt ſie mit Weißwein 
und läßt denſelben geleeartig einkochen, ſchüttet 
2¼ Liter Fiſch⸗Coulis an, fügt eine große, zer⸗ 
ſchuittene Möhre, ein Kräuterbündelchen, ein Lorbeer— 
blatt, 2 Gramm Salz und 1 Gramm Pfeffer hinzu, 
locht alles ſehr langſam unter häufigem Abſchäumen, 
bis die Fiſche völlig weich find, ſeiht die Brühe 
durch, verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze, 
ſtreicht ſie durch ein Haarſieb und hebt ſie auf. 


Spaniſche Schnitten, ſ. Schnitten, ſpaniſche. 


Spaniſche Suppe. Nachdem man 11/,—2 Kilo⸗ 
gramm friſches mageres Rindfleiſch und / Kilo⸗ 
gramm mageren Schinken, wozu man gewöhnlich 
das abgehackte Bein des Schinkens verwendet, lang— 
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ſam mit 4½ Liter Waſſer unter fleißigem Ab- 
ſchäumen weichgetocht hat, nimmt man das Fleiſch 
heraus, würzt die Brühe mit etwas Pfeffer (Salz 
iſt nicht nötig, da der Schinken ſchon genügenden 
Salzgeſchmack giebt), thut körnig gekochten Reis, 
in Waſſer oder Fleiſchbrühe weichgekochte Zwiebel⸗ 
ſcheiben, kleingeſchnittene Möhren, Sellerie und 
weichgekochte Garbanzos (ſpaniſche Erbſen) hinein, 
ebenſo eine in Scheiben geſchnittene Bratwurſt, und 
giebt die Suppe nebſt dem Fleiſch zu Tiſch. 


Spaniſche Torte. Zehn bis zwölf Eiweiße 
werden zu ſteifem Schnee geſchlagen und mit 
% Kilogramm Staubzucker vermiſcht, worauf man 
fünf bis ſechs runde, 20 — 24 Centimeter im 
Durchmeſſer große, mit zerlaſſener Butter über⸗ 
pinſelte, ſtarke Papierblätter fingerdick mit der Maſſe 
beſtreicht und dieſe Platten in einem gelind warmen 
Ofen gelbbäckt, nach dem Erkalten vom Papier 
ablöſt und mit dazwiſchengeſtrichener Obſt-Marmelade 
oder mit feſtem, beliebig gewürztem Rahmſchaum 
übereinanderſetzt. 


Spaniſcher Wind. Von acht bis zehn recht 
friſchen Eiern ſondert man das Eiweiß behutſam 
von den Dottern ab, jo daß feine Spur von 
letzteren darunterkommt, thut die Eiweiße in einen 
mäßig tieſen Napf oder auf eine große flache Zinn⸗ 
ſchüſſel, träufelt ein wenig Citronenſaft hinzu, was 
das Steifwerden des Schaums ſehr befördert, und 
ſchlägt das Eiweiß nun an einem kühlen, luftigen 
Ort mit einer loſen Drahtrute oder einer großen, 
zweizinkigen Gabel ununterbrochen nach einer Seite 
recht gleichmäßig zu einem ſehr feſten Schnee, der 
ſteif genug iſt, daß man ihn völlig umwenden 
und mit dem Meſſer zerſchneiden kann. Hat er 
die nötige Feſtigkeit erreicht, ſo vermiſcht man ihn 
mit ½ Kilogramm feingeſiebtem Zucker, indem man 
denſelben nach und nach löffelweiſe zuſetzt und den 
Schnee nach jedesmaligem Zuſatz gut durchſchlägt; 
auch menge man als Würze einige Tropfen 
Citronenöl oder etwas ſehr feingeſtoßene Vanille 
mit hinzu, ſetzt dann mit einem Löffel Häuſchen 
von der Größe eines kleinen Hühnereis auf Papier 
oder ein mit Wachs beſtrichenes Blech, ſtäubt feinen 
Zucker darüber und läßt den ſpaniſchen Wind in 
einem ausgefühlten Ofen ganz langſam trocknen, 
ſo daß die Oberfläche glänzend und ſpröde wird, 
aber höchſtens einen gelblichen Schein erhält. 


Spargel, franz. asperge, engl. asparagus, 
lat. Asparagus officinalis. Eine der geſchätzteſten 
und feinſten Gemüſepflanzen, welche urſprünglich 
aus Aſien ſtammt und der Sage nach ſchon bei 
den alten Aegyptern, für gewiß aber bei den 
Römern, die ſchon im Jahre 200 v. Chr. den 
Spargelbau betrieben, zu den Lieblingsſpeiſen gehörte, 
gegenwärtig jedoch faſt überall gezogen wird und 
durch die Kultur außerordentlich vervollkommnet 
worden iſt; übrigens gedeiht der wilde Spargel, 
der freilich ſehr verſchieden von dem kultivierten iſt, 
in en Menge in Italien, Südfrankreich, in 
Dalmatien, im Orient und an den Küſten von 
Großbritannien, namentlich in Cornwall und 
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Lincolnſhire; in Italien zieht man ſogar die Sproſſen 
des wilden Spargels dem veredelten angebauten 
vor. Letzterer wird in ganz beſonderer Vollkommen⸗ 
heit in Holland, Belgien und mehreren Gegenden 
Deutſchlands, z. B. Braunſchweig, Ulm, Mainz, 
Erfurt, Schwetzingen in Baden, Darmſtadt u. ſ. w. 
gezogen; auch in Böhmen und Niederöſterreich 


wird viel vortrefflicher Spargel angebaut, ebenſo 


ſind Gent und Brüſſel als belgiſche, Argenteuil, 
Beſangon und Marchiennes als franzöſiſche Spargel— 
orte berühmt. Die Pflanze ſelbſt iſt perennierend, 
ihre Wurzel dauert etwa 20 Jahre aus und treibt 
alljährlich im Frühling neue Sproſſen oder Stengel, 
die man ſofort, wenn ſie ein wenig aus der Erde 
hervorragen, einige Centimeter tief unter der Erde 
ſchräg abzuſchneiden pflegt, bevor ſie dazu gelangen, 
ihre Blätter zu entfalten. Läßt man ſie zur Samen⸗ 
gewinnung wachſen, jo entſtehen daraus buſchige 
hohe Pflanzen, mit feingefiederten, ganz ſchmalen 
Blättern und gelblichen Blüten ohne Kelch, die 
einzeln auf fadenförmigen Stielen ſitzen und ſich 
im Herbſt zu anfänglich grünen, ſpäter ſcharlach⸗ 
roten Beeren mit zwei bis drei ſchwarzen Samen⸗ 
körnern entwickeln. Man hat grünköpfigen, weißen 
und violetten oder roten Spargel; der grüne 
Spargel wird vorzugsweiſe in Süddeutſchland, 
beſonders in und Ulm angebaut, er ſchmeckt etwas 
ſtark, iſt aber ſehr zart und kann lange geſtochen 
werden, weil er beim Kochen bis unten weich wird; 
auch hat er den Vorteil, früher zu treiben und 
weniger empfindlich in Bezug auf Wärme und 
Boden zu ſein, als die übrigen Sorten. Der 
weiße, in ganz Norddeutſchland angebaute Spargel 
mit ganz weißen, an der Spitze blaßgrünlichen 
Sproſſen iſt zart und ſchmackhaft, kann aber nicht 
lange geſtochen werden, iſt ſehr empfindlich gegen 
Witterungseinflüſſe und verlangt ausgezeichneten 
Boden; der rote violette holländiſche Spargel 
ſchmeckt vortrefflich und bildet ſehr ſtarke und große 
Stangen, iſt aber nur oben zart und muß daher 
lang über die Erde wachſen, um genießbar zu 
werden. Der ſogenannte Rieſenſpargel iſt keine 
beſondere Abart, ſondern nur eine durch vorzügliche 
Kultur und außerordentliche Sorgfalt beim Sammeln 
und Ausleſen des Samens erzeugte Sorte. Der 
Spargelbau iſt ziemlich ſchwierig und die Anlage 
der Spargelbeete koſtſpielig, macht aber dafür auch 
viel Freude und wird im Verlauf der Zeit reichlich 
lohnend; der Spargel gedeiht am beſten in freier, 
ſonniger, geſchützter Lage und in mäßig feuchtem, 
lockerem, ſtark gedüngtem, warmem Boden, der 
mindeſtens 45—50 Centimeter tief von guter Be⸗ 
ſchaffenheit iſt. Bei Anlegung von Spargelbeeten 
rajolt man den Boden im Herbſt 60 Centimeter 
tief, düngt ihn ſehr gut (kalkhaltigen, ſandigen 
Boden mit Kuhmiſt, ſchweren naßkalten Boden 
mit Pferdedünger), gräbt dann im Frühjahr 
60—90 Centimeter tiefe, 1-1 ¼ͤ Meter vonein⸗ 
ander entfernte Löcher in das Beet, ſchlägt in die 
Mitte des Loches einen Stock ein und legt zu jeder 
Seite desſelben eine zwei- bis dreijährige Spargel⸗ 
pflanze (neuere Spargelzüchter empfehlen mehr die 
Anpflanzung von einjährigen Pflanzen), breitet die 
Wurzeln derſelben gehörig aus, bedeckt ſie 16 bis 


18 Centimeter hoch mit Dammerde, gießt ſie mit 
Waſſer an und ſtreut dann noch 6 Centimeter hoch 
trockene lockere Erde darauf. Im Herbſt füllt man 
die Löcher vollends mit Erde und bedeckt das ganze 
Beet mit Hühner- oder Taubenmiſt; im folgenden 
Frühjahr entfernt man den groben Miſt und füllt 
das Beet mit einer 9 Centimeter hohen Schicht 
guter Erde auf, welches Verfahren man auch im 
nächſten Herbſt und Frühjahr wiederholt; feuchter 
ſchwerer Boden muß überdies drainiert werden. 
Es iſt vorteilhaft, zwiſchen je zwei Spargelbeeten 
ein Beet frei zu laſſen und mit anderen, nicht zu 
tief wurzelnden Pflanzen zu bebauen, wodurch ſich 
die Spargelwurzeln mehr ausbreiten können, was 
viel zur Dauer der Anlage und zur Vergrößerung 
der Stengel beiträgt; übrigens iſt die Anlage der 
Spargelbeete je nach der Bodenbeſchaffenheit ſehr 
verſchieden. Jedenfalls kann der Spargel erſt im 
dritten Jahre nach Anlage der Beete mit Nutzen 
geſtochen werden, denn beginnt man damit zu zeitig, 
ſo bleiben die Spargelſtöcke für immer zurück; 
ebenſo darf man nach Mitte Juni keinen Spargel 
mehr ſtechen, damit die Sproſſenaugen für das 
kommende Frühjahr nicht zerſtört werden. Im 
erſten Jahre wo man das Spargelſtechen beginnt, 
ſticht man von jedem Stock nur einige der ſchönſten 
und ſtärkſten Stengel und hört ſchon Ende Mai 
damit auf, damit die Stöcke gehörig erſtarken 
können; in den folgenden Jahren dagegen ſticht 
man die meiſten der ſtärkeren und mittelſtarken 
Spargel und läßt die ſchwächeren wachſen. Man 
ſticht ihn in ſehr verſchiedener Länge; in Deutſch⸗ 
land liebt man den ganz weißen Spargel, der 
höchſtens ein grünes oder rotes Köpfchen haben 
darf, und ſticht ihn daher, ſobald er aus der Erde 
hervorſchaut; in Frankreich läßt man ihn etwas 
höher werden, in England läßt man ihn 8 bis 
12 Centimeter aus der Erde hervorwachſen, wodurch 
die Stengel bis unten zart und eßbar werden, 
aber etwas ſchärferen Geſchmack erhalten; am beſten 
dürfte wohl die franzöſiſche Methode ſein, die 
Stengel zu ſtechen, wenn fie etwa 3 Centimeter 
hoch aus der Erde hervorſproſſen. Man hat ver⸗ 
ſchiedenartige lange ſcharſe Meſſer hierzu, hält den 
Stengel beim Stechen ſtets mit der linken Hand 
feſt und ſchneidet ihn mit der rechten Hand ein 
Stück unter der Erde ſchräg ab, nachdem man 
vorher die Erde ein wenig weggeräumt hat; grüner 
Spargel wird jedoch flach unter der Erde ab⸗ 
geſchnitten, da man denſelben ſtets etwa 12 bis 
15 Centimeter hoch wachſen läßt. Je friſcher der 
Spargel aus der Erde kommt, deſto ſchmackhaſter 
iſt er; man zieht bei der Zubereitung die äußere 
Schale mit einem feinen Meſſer vom Kopf nach 
unten zu dünn ab, ſchneidet von unten die etwa 
harten, holzigen Stücke ab und kocht den Spargel 
entweder in ganzen Stangen oder in Stücke zer⸗ 
ſchnitten in ſiedendem Salzwaſſer weich, um ihn 
dann weiter nach Vorſchrift als Gemüſe, Salat 
oder zur Suppe zu verwenden. Der Nahrungs⸗ 
wert des Spargels iſt nicht bedeutend, doch gehört 
er zu den geſundeſten, leicht verdaulichſten Gemüſen 
und gilt als diätetiſches Heilmittel gegen Gicht 
und Waſſerſucht; auch als Mittel gegen Herz— 
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leiden wurde er früher viel von den Aerzten 
empfohlen. 


Spargel, auf bayriſche Art. Einige Mund⸗ 
brötchen werden in dünne Scheiben geſchnitten, 
worauf man zwei bis drei Eier mit / —.½ Liter 
Milch und einer kleinen Priſe Salz verrührt und 
über die Semmelſcheiben gießt, die unter öfterem 
Umwenden eine Stunde darin weichen müſſen. 
Man erhitzt nun ein Stück friſche Butter in einer 
großen Eierkuchenpfanne, ſchüttet die eingeweichten 
Semmelſcheiben hinein, brät fie gleichmäßig darin 
aus und bäckt ſie langſam über mäßigem Feuer 
auf der Unterſeite braun. Sobald der Semmel— 
kuchen beim Rütteln der Pfanne raſchelt, ſtülpt 
man ihn auf einen Teller, thut ein neues Stück 
Butter in die Pfanne und bräunt den Kuchen 
auch auf der anderen Seite darin. Währenddem 
kocht man geputzten, in Stücke geſchnittenen Spargel 
in etwas kräftiger Fleiſchbrühe weich, verdickt letztere 
dann mit einer hellen Mehlſchwitze, richtet den 
fertigen Semmelkuchen auf einer Schüſſel an, gießt 
den Spargel mit ſeiner Brühe darüber, läßt beides 
noch eine Viertelſtunde warm ſtehen und giebt es 
dann zu Tiſch. 


Spargel, auf belgiſche Art. Man kocht den 
Spargel in reichlichem, ſtark geſalzenem Waſſer, 
nimmt ihn heraus, ſobald er weich iſt, Ip in dem 
Spargelwaſſer, je nach der Menge, einen halben 
oder ganzen Kaffeelöffel voll Fleiſchextrakt auf, fügt 
ein wenig friſche Butter, ſowie eine Priſe Pfeffer 
bei, quirlt die Brühe mit Kartoffelmehl ab und 
giebt den Spargel (Brechſpargel) dorin auf. 


Spargel-Bohnen, |. v. w. gelbe oder weißliche 
Wachsbohnen, Salatbohnen, ſ. Bohne. 


Spargel mit brauner Butter. Die nötige 
Anzahl ſchöner ſtarker Spargel werden geputzt, 
gewaſchen, in Bündel zuſammengebunden und in 
einem Kaſſerol mit ſiedendem, ſchwach geſalzenem 
Waſſer und einem Stückchen friſcher Butter weich— 
gekocht, ſo daß ſie ſich leicht durchſtechen laſſen, 
was ungefähr eine knappe halbe Stunde erfordert. 
Man beſeitigt nun das die Bunde zuſammen— 
haltende Band oder Garn, richtet die Spargel 
entweder auf einer länglichen Schüſſel oder auf 
einer runden Schüſſel mit den Köpfen nach innen 
an und übergießt ſie mit reichlicher hellbrauner 
Butter, nachdem man ſie zuvor leicht mit etwas 
feingeriebenem Mundbrot beſtreut hat. Einige 
Löffel von der Spargelbrüühe unter die Butter 
gemiſcht verfeinern den Geſchmack der letzteren noch 
um vieles; man reicht Kalbs-Coteletten, gebackene 
Kalbsmilch, Briſoletten, Pökelzunge, gebratene 
Tauben, gekochten Schinken oder geräucherten Lachs 
dazu; daneben kann man noch Salzkartoffeln und 
Spiegeleier ſervieren, wenn der Spargel als Haupt— 
gericht dienen ſoll, was eine ſehr ſchmackhafte 
Zuſammenſtellung giebt. 


Spargel als Brechſpargel. Hierzu nimmt 
man weniger ſtarken Spargel, ſchneidet oder bricht 
ihn nach dem Putzen, ſoweit er zart iſt, in 


Spargel⸗Eierkuchen 


4 Centimeter lange Stücke, wäſcht dieſelben, kocht 
ſie in ſiedendem geſalzenen Waſſer mit ein wenig 
Butter weich und läßt ſie auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen. Dann thut man in einen ſchmalen Topf 
eine Obertaſſe Fleiſchbrühe, zwei bis drei Eidotter, 
einen Eßlöffel voll feines Mehl und 125 Gramm 
friſche Butter, ſtellt den Topf in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer, quirlt die Miſchung tüchtig, 
gießt dabei nach und nach faſt ½ Liter von dem 
Spargelwaſſer an, würzt die Sauce mit Citronen⸗ 
ſaft, wenn nötig mit noch etwas Salz und einer 
Priſe Zucker, ſchlägt ſie im Waſſerbade dicklich, 
ohne ſie zum Kochen kommen zu laſſen, und richtet 
ſie über dem abgetropſten Spargel an. — Oder 
man kocht den Spargel in kräftiger heller Fleiſch⸗ 
brühe weich, verdickt die Brühe daun mit einer 
gelblichen Mehlſchwitze, läßt fie mit etwas fein⸗ 
gehackter Peterſilie einmal aufkochen, legiert ſie nach 
Belieben noch mit zwei Eidottern und giebt dieſes 
Gemüſe zu gekochten Tauben, gekochtem Rind⸗ 
fleiſch ꝛc., oft noch mit Semmelklößchen und neben 
dicklich gekochtem Reis oder Gräupchen. 


Spargel mit Butter⸗Sauce. Starker Stangen⸗ 
ſpargel wird geputzt, gewaſchen, in Bunde zuſammen⸗ 
gebunden und in einem Kaſſerol mit ſiedendem 
Salzwaſſer und ein wenig Butter weichgekocht, 
dann herausgenommen, aufgebunden und auf einer 
runden oder viereckigen Schüſſel mit den Köpfen 
nach innen angerichtet. Inzwiſchen thut man 100 
bis 125 Gramm friſche Butter, vier bis ſechs 
Eidotter, einen halben Löffel feines Weizenmehl 
und den Saft einer Citrone in einen Topf, quirlt 
dies im Waſſerbad ſchaumig, gießt nach und nach 
½ Liter Fleiſchbrühe zu, ſchlägt oder quirlt die 
Sauce dicklich bis faſt zum Kochen und giebt ſie 
über dem Spargel auf. Das Spargelwaſſer, worin 
man ganzen oder Brechſpargel weichgekocht hat, 
kann man ſtets zu einer wohlſchmeckenden Suppe 
verwenden, indem man es mit ein wenig gehackter 
Peterſilie verkocht, mit einer hellen Mehlſchwitze 
verdickt oder mit zwei Eidottern legiert und über 
friſchen oder geröſteten Semmelwürfeln aufgiebt. 


Spargel à la cröme, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem man die in 2 Centimeter große Stücke 
geſchnittenen Spargel wie gewöhnlich i in Salzwaſſer 
weichgekocht hat, läßt man ein Stück friſche Butter 
in einem Kaſſerol hellgelb werden, gießt ¼ Liter 
Rahm an, thut den Spargel in dieſe Sauce, würzt 
mit Salz, weißem Pfeffer und Muskatnuß, kocht 
den Spargel einmal darin auf und giebt ihn 
zu Tiſch. 


Spargel⸗Eierkuchen. Der obere Teil von einem 
Bund zartem, nicht zu dickem Spargel wird in ganz 
kleine Stückchen geſchnitten und mit ein wenig 
Waſſer, Butter und Salz über gelindem Feuer 
weichgekocht, während man eine Anzahl dünner 
Eierkuchen bäckt, die man dann mit den Spargel⸗ 
ſpitzen belegt und zuſammenrollt. Bisweilen miſcht 
man die Spargelſpitzen auch gleich unter den Gier 
kuchenteig und bäckt aus demſelben nur 1—2 dicke 
Omeletten. 


Spargel einzulegen de. 5 
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Spargel einzulegen, in Blechbüchſen. Mög⸗ 
lichſt friſch geſtochener, ſtarker Spargel wird geputzt, 
aber nicht gewaſchen, unten gleichmäßig abgeſchnitten, 
ſo daß alle Spargel, welche in eine Büchſe kommen 
ſollen, von derſelben Länge ſind, und in lange 
Blechbüchſen dicht eingelegt, mit den Köpfen nach 
oben, wobei über den Köpfen noch ein fingerbreiter 
leerer Raum bis zum Deckel bleiben muß. Man 
thut in jede Büchſe, die / Kilogramm Spargel 
faßt, einen knappen Eßlöffel Salz, füllt ſie bis 
oben herauf mit friſchem Brunnenwaſſer, läßt die 
Büchſen gut verlöten, ſtellt ſie in einen Keſſel oder 
hohen Topf mit ſiedendem Waſſer, welches noch 
etwas über den Büchſen ſtehen muß, bringt das 
Waſſer wieder zum Sieden und läßt die Büchſen 
anderthalb Stunden darin kochen, wobei man gut 
acht giebt, ob bei keiner der Büchſen ein feiner 
Waſſerſtrahl nach oben auffteigt, in welchem Falle 
die Büchſe ſofort herausgenommen, friſch verlötet 
und wieder in das Waſſer zurückgeſtellt werden muß. 
Nach Ablauf von anderthalb Stunden nimmt man 
den Keſſel oder Topf vom Feuer, läßt die Büchſen 
darin erkalten, trocknet ſie ab und bewahrt ſie im 
Kühlen auf. — Ein anderes Verfahren iſt folgendes: 
Man putzt den Spargel, läßt ihn in ſiedendem 
Waſſer einmal auſtochen, kühlt ihn in friſchem 
Waſſer ab, thut ihn in die Büchjen, gießt kaltes 
Waſſer darüber, lötet die Büchſen zu und kocht 
ſie eine reichliche Stunde im Waſſerbade. Beim 
Gebrauch erwärmt man den Spargel nicht in dem 
in den Büchſen befindlichen Waſſer, ſondern man 
legt ihn in friſches, ſiedendes Salzwaſſer, läßt ihn 
darin heiß werden und bereitet ihn dann ganz 
wie friſchen beliebig zu. 


Spargel, Brech⸗, einzulegen. Friſcher, mittel⸗ 
ſtarker Spargel wird ſauber abgeſchält, in 2 Centi- 
meter große Stücke zerſchnitten, in Blechbüchſen 
eingefüllt, gut zuſammengeſchüttelt, oben darauf 
mit Salz überſtreut und mit friſchem Brunnen⸗ 
waſſer übergoſſen, worauf man die Büchſen ver⸗ 
lötet und eine Stunde im Waſſerbade kocht. — 
het kann man den Spargel einmal in ſchwach 
geſalzenem Waſſer aufkochen, ſogleich in die Büchſen 
füllen, mit dem kochenden Spargelwaſſer über 
gießen, verlöten und drei Viertelſtunden im Waſſer⸗ 
bade kochen; er hält ſich dann auch ſehr gut, 
bleibt aber weniger weiß als auf erſtere Weiſe. 


Spargel einzulegen, in Butter. Ein Ver⸗ 
fahren, welches höchſtens auf dem Lande, wo man 
ſelbſt Butter herſtellt oder dieſelbe billig kauſt, 


empfehlenswert ſein dürfte, im übrigen aber bei 


den teuren Butterpreiſen weit unpraktiſcher und 
weniger ökonomiſch iſt, als die oben beſchriebenen 
Methoden. Friſch geſtochener, mittelſtarker Spargel 
wird ſauber geputzt, in Stücke zerteilt, in ſiedendem 
geſalzenen Waſſer halbweich gekocht, auf einem 
Sieb abgetropft und zum Abtrocknen auf einem 
Tuch ausgebreitet. Hierauf bringt man geklärte 
Butter zum Kochen, läßt die Spargelſtücke einigemal 
darin aufwallen und füllt ſie ſamt der Butter in 
Blüchſen oder Gläſer, wobei die Butter fingerbreit 
über dem Spargel ſtehen muß. Nachdem die Butter 


erſtarrt iſt, ſtreut man 2 Centimeter hoch trockenes 
Salz darüber und ſtellt die Büchſen offen an einen 
kühlen, luftigen Ort. Beim Gebrauch macht man 
den Spargel in der Butter heiß, nimmt ihn heraus 
und verwendet ihn zu Suppen, Fricaſſées, oder 
macht ihn mit holländiſcher Sauce an. 


Spargel einzulegen, in Eſſig. Gut geputzter, 
mäßig ſtarker Spargel wird in 2 Centimeter große 
Stücke geſchnitten, gewaſchen, in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer einmal aufgekocht, auf einem Sieb abgetropft, 
nach dem Erkalten in Glas- oder Steinbüchſen 
gefüllt und mit gutem, nicht zu ſcharfem Eifig 
übergoſſen; nach acht Tagen ſchüttet man den 
Eſſig ab, kocht ihn einmal auf, ſeiht ihn durch 
ein Tuch und gießt ihn ausgekühlt wieder über 
den Spargel, den er reichlich bedecken muß, worauf 
man die Büchſen gut zubindet und aufbewahrt, um 
den ſo eingelegten Spargel im Verein mit ebenſo 
eingelegtem Blumenkohl, Mais, jungen Bohnen und 
Carotten ꝛc. als mixed pickles zu verwenden. 


Spargel⸗Erbſe oder Flügelerbſe, engl. 
winged pea, lat. Tetragonolobus siliquosus. 
Ein in Sicilien heimiſches Schotengewächs mit 
auf dem Boden hinlaufendem Stengel, dreizähligen 
Blättern und purpurroten Blüten; die Frucht⸗ 
hülſen oder Schoten ſind mit vier häutigen Flügeln 
verſehen, welche man abzieht, um die jungen Schoten 
wie Spargel als Gemüje oder Salat zuzubereiten, 
was im ſüdlichen Europa ſehr üblich iſt, bei uns 
aber weniger lohnend erſcheint, da der eigentliche 
Spargel, grüne Bohnen und Erbſen weit ſchmack⸗ 
hafter ſind als die ſchwerverdaulichen, blähenden 
Spargelerbſen. 


Spargel, gebacken, auf franzöſiſche Art. 
Schöner, ziemlich ſtarker Spargel wird gebörig ge⸗ 
putzt, wobei man alles Holzige unten wegſchneidet; 
dann läßt man ihn in ſiedendem Salzwaſſer 
einigemal aufkochen, kühlt ihn in friſchem Waſſer 
ab, trocknet ihn mit einem Tuche gut ab, bindet 
ihn in kleine Bündel von drei bis vier Stück 
zuſammen, wendet ihn in geſchlagenem Ei, dann 
in Mehl und bäckt ihn in heißem Schmalz ſchön 
braun. Ebenſo kann man ihn auch in einen 
Ausbacketeig von / Liter Weißbier oder Weißwein, 
zwei Löffeln Olivenöl, etwas Salz und dem nötigen 
feinen Mehl eintauchen, ausbacken und, mit ge⸗ 
backener Peterſilie garniert, als Hors d’oeuyre auf 
den Tiſch geben. 


Spargel⸗Gemüſe, j. Spargel als Brechſpargel. 


Spargel-Gemüſe, auf engliſche Art. Die 
frischen, abgeſchälten Spargel werden unten jo weit 
abgeſchnitten, daß ſie nicht länger als höchſtens 
12 Centimeter ſind, worauf man ſie in Bündel 
zuſammenbindet, in ſiedendem Salzwaſſer weich⸗ 
kocht und dann ſofort herausnimmt. Während 
die Spargel kochen, röſtet man eine große, runde 
Weißbrotſchnitte auf beiden Seiten braun, legt 
fie in die Mitte einer runden Schüſſel, den Spargel 
darüber und ſerviert geſchmolzene, mit einem Ei⸗ 
dotter verrübrte Butter dazu. Bisweilen garniert 
man den Spargel auch mit verlorenen Eiern. 


Spargel⸗Gemüſe mit Möhren 


Spargel= (emie mit Möhren. Während 
man junge Carotten, die man geputzt, gewaſchen 
und in runde oder längliche Stücke geſchnitten 
hat, zuerſt in Butter unter öfterem Umſchütteln 
weichdünſtet, dann mit Fleiſchbrühe, die mit hell 
brauner Einbrenne verdickt iſt, langſam kurz ein⸗ 
kocht und mit Salz nebſt etwas gehackter Peterſilie 
würzt, kocht man den abgeſchälten, in kurze Stücke 
geſchnittenen Spargel in ſiedendem Salzwaſſer mit 
ein wenig Butter weich, läßt ihn auf einem Sieb 
abtropfen, thut ihn zu den Möhren, ſchwenkt beides 
gut durcheinander, dünſtet es noch kurze Zeit 
zuſammen und giebt dann das Gemüſe mit Cote— 
letten, kleinen Würſtchen, kleinen Kalbs-Fricandeaux, 
Briſoletten u. dergl. zu Tiſch. 


Spargel au gratin. Guter Stangenſpargel 
wird geputzt, gewaſchen, in Bündel zuſammen⸗ 
gebunden, in ſiedendem geſalzenen Waſſer fünfzehn 
bis zwanzig Minuten gekocht, herausgenommen und 
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Inzwiſchen 
hat man eine kräftige Bechamel⸗Sauce bereitet und 
dicklich eingekocht; mit dieſer Sauce beſtreicht man 
den Boden einer etwas vertieften runden, die Ofen— 
hitze vertragenden Schüſſel, legt dann eine Schicht 
Spargel darauf, die man wieder mit Sauce bedeckt, 
und fährt mit ſolchen abwechſelnden Schichten von 
Sauce und Spargel fort, bis beides verbraucht iſt. 
Die oberſte Schicht Spargel beſtreut man dicht mit 
feingeriebenem Mundbrot, träufelt reichlich hellbraun 
gemachte Butter darüber und ſtellt die Schüſſel 
auf einem Dreifuß in den Ofen, der mehr Hitze 
von oben als von unten haben muß, oder über 


ſchwaches Holzkohlenfeuer, indem man ſie mit einem 
kohlenbelegten Deckel bedeckt. Der Spargel, welcher 
auf dieſe Art ſchnell mit einer bräunlichen Kruſte 
überzogen wird, giebt jo ein ſehr feines, ſchmack⸗ 
haftes Gericht, welches man mit oder ohne Fleiſch 
ſerviert, jenachdem er nur eine Mittelſchüſſel bei 
einer größeren Mahlzeit oder ein Hauptgericht bildet. 


Spargel mit holländiſcher Sauce. Nachdem 
man 750 Gr. bis ein Kilogramm ſchönen Stangen⸗ 
ſpargel geputzt und auf gewöhnliche Art in ſieden⸗ 
dem Salzwaſſer mit ein wenig Butter weichgekocht 
hat, rührt man 125 Gramm friſche Butter zu 
Schaum, fügt einen reichlichen Eßlöffel feines Weizen⸗ 
mehl, zwei Theelöffel Weineſſig und ein Eidotter 
hinzu, gießt nach und nach ¼ Liter kräftige helle 
Fleiſchbrühe oder auch Spargelwaſſer an, rührt 
die Sauce über gelindem Feuer bis faſt zum Kochen 
ab und richtet fie über dem auf eine Schüſſel 
gelegten Spargel an. 


Spargel au jus, auf franzöſiſche Art. Ge⸗ 
putzter, in kleine Stücke geſchnittener Spargel wird 
in einem Kaſſerol mit Butter, feingehackter Peter⸗ 
ſilie, Kerbel, einer kleinen Zwiebel, ſowie etwas 
Salz und weißem Pfeffer eine Weile gedünſtet, 
worauf man %/, Liter kräftige Fleiſchbrühe angießt 
und den Spargel vollends weichdämpft; beim An⸗ 
richten nimmt man die Zwiebel heraus. 


Spargel mit Parmeſankäſe. Friſch geſtochener, 


ſtarker, ſauber geputzter Spargel wird in Bündel 
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Spargel⸗Sauce 


zuſammengebunden, in ſiedendem, geſalzenem Waſſer 
weichgekocht, nach dem Ablaufen mit den Köpfen 
nach innen auf einer runden Schüſſel aufgegeben, 
mit geriebenem Parmeſankäſe beftreut und mit heißer, 
gebräunter Butter übergoſſen. 


Spargel en petits pois, auf franzöſiſche Art. 
Man wählt hierzu grüne, nicht ſehr dicke Spargel, 
putzt ſie, ſchneidet ſie, ſoweit ſie zart ſind, in erbſen⸗ 
große Stückchen, kocht dieſelben in wallendem Salz⸗ 
waſſer einmal auf, ſeiht ſie ab, dünſtet ſie in einem 
Kaſſerol mit etwas friſcher Butter über gelindem 
Feuer unter häufigem Umſchwenken weich, würzt 
ſie mit Salz, einer Priſe Zucker und etwas Muskat⸗ 
nuß, beſtäubt ſie mit Mehl und gießt Fleiſchbrühe 
an oder gießt gleich einige Löffel helle Coulis zu 
und dämpft ſie noch ein wenig damit durch. Oder 
man ſchüttet anſtatt der Fleiſchbrühe und Coulis 
etwas Bechamel⸗Sauce an die Spargel und gar— 
niert ſie beim Aufgeben mit halbweich gekochten, 
geſchälten und ganzgelaſſenen oder in Hälften zer— 
teilten Eiern. 


Spargel mit Rahm⸗Sauce. Starler Spargel 
wird geputzt, in Bündel zuſammengebunden, in 
Salzwaſſer weichgekocht und zum Abtropfen auf 
ein Sieb gelegt; zu 1 Kilogramm Spargel nimmt 
man ½ Liter Rahm, vermiſcht denſelben mit vier 
Eidottern, der abgeriebenen Schale und dem Saft 
einer Citrone, 30 Gramm Butter, einem Thee⸗ 
löffel Kartoffelmehl und einer Obertaſſe von dem 
Spargelwaſſer, ſchlägt die Sauce über dem Feuer 
bis zum Kochen und richtet ſie über dem Spargel an. 


Spargel-Pudding, eugliſcher. Von etwa 
50 Stück jungen friſchen Spargeln ſchneidet man 
die oberen zarten Teile in erbſengroße Stückchen, 
ſchlägt dann 100 Gramm Butter zu Schaum, 
fügt nach und nach eine Obertaſſe feines Mehl, 
zwei Löffel feingehackten Schinken, vier bis fünf 
geſchlagene Eier, den Spargel, etwas Pfeffer und 
Salz ſowie die nötige Milch hinzu, um aus dem 
Ganzen einen lockeren Teig zu bereiten, thut den⸗ 
ſelben in eine gutgebutterte Form, bindet ſie in 
eine mit Mehl beſtäubte Serviette, kocht den 
Pudding zwei Stunden im Waſſerbad, ſtürzt ihn 
ar und übergießt ihn mit hellbraun gemachter 

utter. 


Spargel: Salat. Möglichſt friſch geſtochener 
Spargel von mittelmäßiger Stärke wird gut ge⸗ 
putzt, gewaſchen, in reichlich 2 Centimeter große 
Stücke zerſchnitten, wobei man die unteren harten 
Enden beſeitigt, in kochendem geſalzenen Waſſer 
weichgeſotten, in friſchem Waſſer abgekühlt, auf 
einem Sieb ſehr gut abgetropft und dann in 
einer Schüſſel mit Provenceröl, feinem Eſſig, 
etwas Pfeffer und Salz angemacht. Nach Be 
lieben miſcht man auch etwas feingehackte Peter⸗ 
ſilie, Pimpernelle und Eſtragon unter den Salat; 
ebenſo kann man ihn mit einer Salat- Sauce 
bereiten. 


Spargel⸗Sauce (zu Spargel). Man quirlt 
ſechs Eidotter, 125 Gramm friſche Butter, zwei 


Spargel-Suppe 


Eßlöffel Mehl und ½ Liter ſauren Rahm oder 
ebenſoviel Spargelwaſſer mit dem Saft einer 
halben Citrone tüchtig durcheinander, ſchlägt die 
Sauce im Waſſerbade dick und ſchaumig und 
richtet ſie über oder zu dem abgekochten Stangen⸗ 
ſpargel an. — Oder man rührt 100 Gramm 
Butter ſchaumig, miſcht drei Eidotter, einen Eß⸗ 
löffel Mehl, eine Meſſerſpitze Muskatnuß und 
ganz allmählich ½ Liter kochende Fleiſchbrühe 
oder Spargelwaſſer hinzu und ſchlägt die Sauce 
im Waſſerbad oder über gelindem Feuer bis fait 
zum Kochen. 


Spargel-Suppe. Einige Bündel friſcher, 
dünner Spargel werden geputzt, nach Beſeitigung 
von allen harten Teilen in erbſengroße Stückchen 
geſchnitten, in friſchem Waſſer gewaſchen, abgeſeiht, 
in ein Kaſſerol gethan, mit 2—3 Liter kräftiger 
heller Fleiſchbrühe, am beſten Geflügelbrühe, über⸗ 
goſſen und eine halbe Stunde ganz langſam darin 
gekocht. Die Suppe wird dann gehörig geſalzen, 
mit einigen Eidottern und einem Stückchen friſcher 
Butter abgezogen und über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln aufgegeben. 


Spargel-Suppe, auf andere Art. Man 


ſchneidet die nötige Anzahl geputzter dünner 
Spargel, fo weit fie zart find, in 2 Centimeter 
große Stückchen, kocht ſie in Waſſer oder leichter 
Fleiſchbrühe weich, verdickt die Suppe mit einer 
gelben Mehlſchwitze, würzt ſie mit ein wenig ge⸗ 
hackter Peterſilie und legt beim Anrichten entweder 
geröſtete Semmelwürfel oder kleine, in Salzwaſſer 


gargekochte Semmelkößchen hinein. — Ebenſo läßt 
ſich das Waſſer, worin ganzer oder Brechſpargel 
weichgekocht worden iſt, trefflich zu einer wohl⸗ 
ſchmeckenden Suppe verwenden, indem man das— 
ſelbe mit einer Einbrenne verkocht oder mit zwei 
Eidottern legiert, mit etwas Peterſilie würzt und 
über Semmelwürfeln anrichtet. 


Spargel-Ueberguß zu braiſiertem Geflügel. 
Nachdem man eine helle Mehlſchwitze mit Fleiſch— 
brühe, Salz und einer Meſſerſpitze geriebener 
Muskatnuß verkocht, läßt man den geputzten, in 
kleine Stücke geſchnittenen Spargel und eine Anzahl 
ganz kleiner Champignons darin weichſieden. 


Spatrie, öſterreichiſche Benennung für mixed 
pickles, junge eingelegte Gemüſe. 


Spatzen oder Spätzle. Eine Art Klöße von 
beſonders lockerer, leichtverdaulicher Beſchaffenheit, 
welche in Süddeutſchland, namentlich in Schwaben, 
ein beliebtes Nationalgericht bilden und aus ver⸗ 
ſchiedenen Teigen bereitet werden; ſie werden weder 
mit den Händen geformt noch mit dem Löffel ab⸗ 
geſtochen, ſondern man legt den Teig auf ein 
Brett und ſchneidet mit einem Meſſer längliche 
Stücke davon ab, die in ſiedendem Salzwaſſer 
gargekocht werden. 


Spatzen, Kartoffel-, |. Kartoffel⸗Spatzen. 
Spatzen, Mehl-, ſ. Mehl⸗Spatzen. 
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Spatzen, Milch⸗, ſ. Milch⸗Spatzen. 


Spatzen von ſaurem Rahm. Auf ſechs Per⸗ 
ſonen rechnet man ½ Liter fetten ſauren Rahm, 
macht denſelben heiß, rührt nach und nach ſo 
viel feines Mehl hinein, bis ſich der Teig vom 
Kaſſerol ablöſt, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, ver⸗ 
miſcht ihn nach dem Erkalten mit 6 —7 Eiern 
und etwas Salz, und legt auf gewöhnliche Art 
mit dem Meſſer Spatzen davon ein, die man in 
ſiedender Milch garkocht. 


Spatzen, ſaure. 1 Kilogramm Mehl wird 
in eine Schüſſel geſchüttet, mit Milch, etwas 
Salz und fünf Eiern zu einem glatten derben 
Teig angerührt und dieſer mit dem Rührlöffel ſo 
lange geſchlagen, bis er Blaſen wirft. Hierauf 
röſtet man vier Löffel Mehl in 125 Gramm 
Butter braun, thut eine feingehackte Zwiebel hinzu, 
läßt ſie ebenfalls gelbſchwitzen, gießt ½ Liter 
Fleiſchbrühe und eine Taſſe Eſſig zu, würzt die 
Sauce mit einem Lorbeerblatt, zwei Nelken, vier 
Pfeffertörnern und einer Citronenſcheibe und läßt 
ſie gut durchkochen. Inzwiſchen legt man die 
Spatzen mit dem Meſſer in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem geſalzenen Waſſer ein, nicht zu viele 
auf einmal, kocht ſie zehn Minuten darin, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, legt ſie in die 
durchgeſeihte Sauce und giebt ſie darin auf. 


Spatzen, Waſſer⸗. Sechs gehäufte Eßlöffel 
Mehl, mit einer Priſe Salz vermiſcht, werden mit 
¼ Liter ſiedender Milch angerührt, ſo daß man 
den Teig kaum glatt zu rühren vermag; dann 
ſchlägt man nach und nach drei bis vier Eier 
hinzu und verdünnt den derben Teig genügend 
damit. Man thut ihn auf ein Brett oder eine 
flache Schüſſel, ſchneidet mit dem genäßten Meſſer 
längliche Spatzen davon ab, legt ſie in ſiedendes, 
geſalzenes Waſſer ein, kocht ſie darin gar, nimmt 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, macht auf einer 
flachen Schüſſel 70 Gramm Butter heiß, thut die 
Spatzen in dieſe Butter, deckt ſie zu, läßt ſie über 
gelindem Kohlenfeuer von unten gelbbacken und 
giebt ſie ſofort zu Tiſch. 


Speck, franz. lard, engl. bacon. Gewöhnlich 
verſteht man hierunter die dicke Fettlage, welche 
ſich bei den gutgemäſteten Schweinen an den 
Seiten und auf dem Rücken, ſowie zwiſchen den 
Vorder- und Hinterbeinen unter der Haut anſetzt; 
dieſes Fett wird ſamt der Haut beim Schlachten 
des Tieres abgelöſt und teils friſch verbraucht, 
teils in größeren oder kleineren Stücken eingeſalzen 
und an der Luft getrocknet oder geräuchert. Guter 
Speck muß derb, feſt und durchweg weiß ſein, 
darf weder ſchmierig noch ranzig ſein und keinen 
unangenehmen Geruch beſitzen. Am beſten iſt der 
Speck von ſolchen Schweinen, die mit Eicheln, 
Getreide oder Hülſenfrüchten gemäſtet worden ſind, 
wogegen der von Schweinen, die mit Branntwein⸗ 
ſpülicht gemäſtet ſind, ſtets weich und ſchmierig 
iſt und weit weniger angenehm ſchmeckt. Am 
ſchmackhafteſten, weißeſten und feſteſten iſt der ſo⸗ 
genannte Luftſpeck oder an der Luft getrocknete 


Sped-Auflauf 


Speck, welcher deswegen faſt ausſchließlich in der 
feinen Küche zum Spicken des Fleiſches verwendet 
wird; um ſich denſelben herzuſtellen, reibt man 
eine Speckſeite von ungefähr 6 — 7 Kilogramm 
mit einer Miſchung von 180 — 200 Gramm 
geſtoßenem Salpeter und 750 Gramm Salz von 
allen Seiten tüchtig ein, legt fie auf eine ab— 
ſchüſſige Stelle, ein ſchräggeſtelltes Brett ꝛc., bedeckt 
ſie auch mit einem beſchwerten Brett, damit ſich 
keine Lake anſammeln kann, läßt ſie zwei bis drei 
Wochen ſo liegen und hängt ſie dann an einem 
luftigen, zugigen Orte zum Austrocknen auf. Der 
auf gewöhnliche Art gepökelte Speck wird wie 
anderes Fleiſch mit einer Miſchung von Salz und 
Salpeter eingerieben, in einer Wanne feſt aufs 
einandergeſchichtet, täglich mehrmals mit der ſich 
bildenden Lake begoſſen und alle drei bis vier Tage 
umgelegt, ſo daß die unterſten Speckſeiten nach 
oben kommen; find fie drei Wochen fo gepökelt 
worden, ſo hängt man ſie erſt ein bis zwei Tage 
zum Trocknen an einem luftigen, kühlen Orte auf, 
dann fo lange in den Rauch, bis ſie gelblich ge— 
räuchert ſind, und hierauf in eine trockene, luftige 
Kammer. 


Speck⸗Auflauf. In ¼ Liter ſiedende Milch 
ſtreut man 60 Gramm Mehl ein, rührt den Teig 
recht glatt, fügt vier bis fünf Eier hinzu, miſcht 
60 Gramm würfliggeſchnittenen, leicht überbratenen 
Speck, etwas feingeſchnittenen Schnittlauch, Salz 
und Pfeffer zu dem Teig, füllt ihn in eine butter⸗ 
beſtrichene Form oder Schüſſel und bäckt ihn drei 
Viertelſtunden, um den Auflauf dann zu grünem 
Salat aufzutiſchen. 


Speck auszubraten. Recht feſter, weißer Speck 
wird in kleine, gleichmäßige Würfel geſchnitten, in 
einer eiſernen Pfanne oder einem kleinen Tiegel 
über gelindes Feuer geſetzt und unter öfterem 
Durcheinanderrühren gelbgebraten. 


Speck mit Eiern, auf engliſche Art. Dieſes 
gewöhnlichſte und beliebteſte engliſche Frühſtücks⸗ 
gericht ſtellt man her, indem man zierlich oe: 
ſchnittene, dünne, von der Schwarte befreite 
Scheiben von gut durchwachſenem Speck in einer 
eiſernen Eierkuchenpfanne über gelindem Feuer 
unter häufigem Umwenden heiß werden läßt, 
auf eine erwärmte Schüſſel thut und Setzeier 
oder verlorene (pochierte) Eier darauf anrichtet. 


Speck⸗Eierkuchen, ſ. Eierkuchen mit Speck. 


Sper: Gelde, Dasſelbe wird größtenteils 
zum Garnieren von anderen, einfarbigen Geldes, 
Cromes und Blanemangers verwendet und in 
folgender Weiſe hergeſtellt: Man gräbt eine Form 
in kleingeſchlagenes Eis, übergießt den Boden 
derſelben / Centimeter hoch mit weißem Blane— 
manger, läßt dies erſtarren, gießt dann ebenſoviel 
mit Chocolade braungefärbtes Blanemanger darüber, 
nach deſſen Starrwerden man wieder eine Schicht 
weißes Blanemanger, dann eine Schicht mit 
Cochenilletinktur rotgefärbtes Wein- oder Citronen— 
gelde einfüllt. In dieſer Abwechſelung der Farben 
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fährt man fort, bis die Form voll iſt, läßt ſie 
bis zum Gebrauch auf Eis ſtehen, taucht ſie einen 
Moment in warmes Waſſer, ſtürzt ſie auf ein 
mit weißem Papier belegtes Brett aus, zerſchneidet 
das Gelee in Streifen und zierliche Stücke und 
legt es um die Schüſſel mit dem einfarbigen Gelbe 
oder Creme. Ebenſo kann man dieſes Sped=Gelde 
auch ſo ſchichtweiſe in kleine Formen oder halbe, 
ausgehöhlte Apfelſinenſchalen füllen, welche letzteren 
beim Gebrauch in 4—6 Teile zerſchnitten werden. 


Speck⸗Klößchen in die Suppe. Man ſchneidet 
drei bis vier Mundbrote in kleine Würfel und 
übergießt ſie mit kalter Milch, in der man zwei 
bis drei ganze Eier zerquirlt hat; alsdann ſchneidet 
man 70 Gramm Speck würflig, röſtet ihn gelb, 
ſchwitzt etwas feingehackte Zwiebel und Peterſilie 
darin durch, gießt ihn über die Semmel, fügt zwei 
bis drei Löffel Mehl hinzu und bereitet daraus 
einen ziemlich feſten Teig, den man eine halbe 
Stunde beiſeite ſtellt und dann zu kleinen runden 
Klößchen formt, die man in die kochende Suppe 
einlegt und ſechs bis acht Minuten darin auf 
kochen läßt. 


Speck⸗Klöße. 180 — 200 Gr. feſter weißer 
Speck werden würfliggeſchnitten, hellgelb gebraten 
und mit 300 Gr. würfliggeſchnittener Semmel 
und einer gehackten Zwiebel hochgelb geröſtet, wor⸗ 
auf man alles in eine Schüſſel ſchüttet und mit 
½ Liter kalter Milch übergießt. Wenn die Maſſe 
ausgekühlt iſt, miſcht man ½ Kilogramm Mehl, 
125 Gramm geriebene Semmel, vier Eier und ein 
Dotter, etwas gehackte Peterſilie, Schnittlauch und 
Majoran, eine Priſe Salz, Muskatnuß und weißen 
Pfeffer darunter, arbeitet den Teig tüchtig durch, 
macht mit Hilfe von etwas Mehl eigroße Klöße 
daraus, ſtellt ſie eine halbe Stunde beiſeite, kocht 
ſie eine Viertelſtunde in reichlichem ſiedenden Salz— 
waſſer und ſchüttet beim Anrichten geriebene, in 
Butter geröſtete Semmel und braungemachte Butter 
darüber. — Oder man ſchneidet 70 Gramm Speck 
würflig, brät ihn langſam gelb, verrührt vier 
Taſſen Mehl mit vier Taſſen kaltem Waſſer recht 
glatt, thut den Mehlbrei nebſt etwas Salz zu dem 
heißen Speck und kocht unter beſtändigem Umrühren 
über gelindem Feuer einen Brei daraus, bis dieſer 
ſich vom Kaſſerol ablöſt. Nach dem Auskühlen 
miſcht man vier Eier und noch einige Löffel Mehl 
darunter, ſticht mit dem Löffel Klöße davon ab 
und kocht ſie zehn Minuten in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer, um ſie zu gekochtem Backobſt zu geben. 


Speck⸗Knödel, auf öſterreichiſche Art. Man 
ſchneidet 160 Gramm gutgeräucherten Speck in 
ganz kleine Würfel und läßt ihn in einem Kaſſerol 
hellbraun braten, bis er völlig durchſichtig ge— 
worden iſt. Inzwiſchen hat man auch 200 Gr. 
Semmel würfliggeſchnitten und mit etwas Milch 
angefeuchtet, worauf man den zerlaſſenen Speck 
heiß darüberſchüttet und mit den Semmelwürfeln 
verrührt. Man zerquirlt ¼ Liter Milch mit 2 bis 
3 Eiern, gießt dieſelbe zu der Semmelmaſſe, fügt 
eine Priſe Salz, eine reichliche Meſſerſpitze gehackte 
Peterſilie und ¼ Liter Mehl hinzu, vermiſcht alles 
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gut, läßt den Teig eine Viertelſtunde ſtehen und 
ſticht dann mit einem in kochendes Waſſer ge⸗ 
tauchten Löffel Knödel davon ab oder formt die⸗ 
ſelben zwiſchen den mit kaltem Waſſer genetzten 
Händen, legt ſie in ſiedendes Salzwaſſer und läßt 
ſie zehn Minuten kochen. Man giebt ſolche Knödel 
zu Rauchfleiſch und Schinken, zu verſchiedenen 
Saucen, z. B. Majoran- und Pilz⸗Sauce, oder 
anſtatt einer Mehlſpeiſe, mit geröſteter Semmel be 
ſtreut und mit brauner Butter übergoſſen, zu Tiſch. 
Kleine Speckknödelchen von demſelben Teig legt 
man auch nach dem Garkochen in die Suppen ein. 


Speck⸗Kuchen, heſſiſcher. Ein Stück Sauer⸗ 
teig von der Größe eines mittelmäßigen Apfels 
wird mit etwas Milch, Salz und 750 Gramm 
Weizenmehl vermiſcht, worauf man den Teig gut 
durchknetet, auf einem mit Speck beſtrichenen Blech 
zu einem ½ Centimeter dicken Kuchen aufrollt und 
denſelben ringsherum mit einem eingekneipten Rand 
verſieht. Während der Kuchen auf dem Blech ge— 
hörig aufgeht, bereitet man einen Guß aus 1 Liter 
ſaurem Rahm, vier bis fünf Eiern, zwei Eßlöffeln 
kleingeſchnittenem Schnittlauch, 2—3 Löffeln ge 
riebener Semmel und einer Priſe Salz, quirlt dies 
alles gut durcheinander, ſtreicht es gleichmäßig 
über den aufgegangenen Kuchen, ſtreut kleinwürflig 
geſchnittenen, mit Semmelkrumen vermiſchten Speck 
darüber, bäckt den Kuchen hellbräunlich und or: 
nießt ihn warm. 


Speck-Kuchen, kurlündiſcher. Von einem 
rohen geräucherten Schinken ſchneidet man nach der 
Beſeitigung der Schwarte einen Suppenteller voll 
dünne Scheiben ab; man ſchneidet ihn an der 
fetteſten Seite an und nimmt auch mageres Fleiſch 
zu dem Speck hinzu, von beidem ungefähr die 
Hälfte, zerſchneidet Fleiſch und Fett in kleine Würfel, 
ebenſo zwei geſchälte Zwiebeln und vermiſcht das 
Ganze mit geſtoßenem Pfeffer und Piment. Hier⸗ 
auf erwärmt man ¼ Liter ſüße Milch, fügt zwei 
Eßlöffel gute Hefe und 250 Gr. Butter nebſt der 
nötigen Menge trockenem, erwärmtem Weizenmehl 
hinzu, würzt den Teig mit ein wenig Salz und 
knetet ihn tüchtig durch; ſobald er genügend auf⸗ 
gegangen iſt, zerteilt man ihn in apfelgroße Stücke, 
rollt dieſelben zu flachen runden Kuchen aus, legt 
auf eine Hälfte des Kuchens einen Eßlöffel von 
dem Fleiſch⸗ und Zwiebelgemiſch, ſchlägt die andere 
Hälfte darüber, drückt den Rand feſt, beſchneidet 
ihn mit einem Kuchenrad, biegt die beiden Enden 
ein wenig nach hinten zurück, läßt ſämtliche Kuchen 
auf einem gebutterten Blech aufgehen, überſtreicht 
ſie mit geſchlagenem Ei, durchſticht ſie mehrfach 
mit einer Gabel und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
hellbraun, um ſie warm oder kalt aufzutiſchen. 


Speck-Kuchen, öſterreichiſcher, ſ. Potize. 


Speck⸗Kuchen, ſüchſiſcher. / Kilogramm 
gewöhnlicher Brotteig von Roggenmehl wird ½ 
Centimeter dick zu einem Kuchen aufgerollt, den 
man nach Belieben rund oder viereckig formt, nach 
dem Aufgehen mit dünnen Streiſchen oder Würfeln 
von recht weißem, ſeſtem Speck dicht belegt, mit 
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ganzen oder geſtoßenen Kümmelkörnern überſtreut 
und bei mittelmäßiger Hitze bäckt; wenn er beinahe 
gar iſt, quirlt Se Liter ſauren Rahm mit 
drei Eiern, einem 

einer Priſe Salz zuſammen, gießt dies über den 
Kuchen, läßt den Guß im Ofen feſt werden und 
verſpeiſt den Kuchen warm. — Bisweilen nimmt 
man ſtatt des Brotteigs auch Semmelteig, treibt 
ihn auf, beſtreut ihn mit würfliggeſchnittenem Speck, 
etwas Kümmel und Salz oder Kümmel und Zucker 
und bäckt ihn ſchön hellbraun. 


Speck-Kuchen, ſchwäbiſcher. Ein gut be 
reiteter, nicht zu fetter Butterteig wird ½ Centi⸗ 
meter dick aufgetrieben, mit Ei überſtrichen, mit 
Salz und Kümmel beſtreut, mit würfliggeſchnittenem 
Speck belegt und ſchön gelb gebacken. — Oder 
man hackt 375 Gr. Speck mit dem Wiegemeſſer 
möglichſt fein, vermiſcht ihn mit 125 Gr. Zucker, 
100 Gr. gereinigten Korinthen, drei geriebenen 
Mundbroten, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone, etwas Zimt und Nelten, ſtreicht dieſe 
Miſchung gleichmäßig auf einen ½ Centimeter 
dick aufgerollten Blätterteig-Kuchen, belegt den⸗ 
ſelben mit einem Gitter von Teigſtreiſen, das man 
mit Ei überſtreicht, und bäckt den Kuchen dann 
bei ziemlicher Hitze. 


Speck-Kuchen, Schweizer. Man verrührt vier 
gehäufte Eßlöffel Mehl und eine gute Priſe Salz 
mit kalter Milch zu einer glatten Maſſe, miſcht 
vier Eier, vier Eßlöffel voll würfliggeſchnittenen 
Speck und eine feingehackte Zwiebel hinzu, verteilt 
dies auf einem ½ Centimeter dick aufgerollten, 
mit einem Rand verſehenen Kuchen von gewöhn⸗ 
lichem Weißbrotteig und bäckt denſelben bei mäßiger 
Hitze hochgelb. 


Speck-Potize, ſ. Potize, ſteiriſche. 


Speck⸗Salat. Recht feſter und weißer Speck 
wird in kleine Würfel geſchnitten (zu einer größeren 
Schüſſel Salat nimmt man 70 Gramm Speck), 
bei gelinder Hitze unter fleißigem Umrühren gelb⸗ 
gebraten und zum Auskühlen beijeite geſtellt; hier⸗ 
auf gießt man den erforderlichen Eſſig in den Speck, 
vermiſcht beides gut und gießt es über den bereits 
ein wenig geſalzenen, gut geleſenen, gewaſchenen 
und trocken ausgeſchwenkten Kopf⸗Salat oder eine 
Schüſſel mit Rapünzchen, die man nun gehörig 
durcheinandermiſcht, oder man gießt den Speck 
über den Salat, miſcht denſelben gut durcheinander 
und thut dann erſt den Eſſig daran. Eine Haupt⸗ 
ſache bei dieſer Art, den Salat anzumachen, beſteht 
darin, den Speck weder zu warm noch zu ſehr 
ausgekühlt zu dem Salat zu thun; im erſteren 
Falle fällt der Salat dadurch zuſammen, wird un⸗ 
ſchmackhaft und unanſehnlich, im letzteren Falle 
miſcht ſich der halbgeronnene Speck nicht mehr gut 
mit dem Salat. Kopf⸗Salat und Rapünzchen 
ſchmecken vortrefflich als Speck⸗Salat, den ſehr 
viele dem mit Oel angemachten Salat bei weitem 
vorziehen. 

Speck⸗Sauce. Man ſchneidet 125 Gr. Speck 
in kleine Würfel, brät ſie über gelindem Feuer 
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eelöffel Kartoffelmehl und - 


Speck⸗Strudel in die Suppe 


gelblich, thut eine ebenſo geſchnittene Zwiebel hinzu 
und röſtet ſie ebenfalls gelblich, desgleichen zwei 
Eßlöffel Mehl; dann gießt man ½ Liter Waſſer, 
Fleiſch⸗ oder Fiſchbrühe an, fügt etwas Eſſig, 
eine Priſe Pfeffer, Salz, ein Lorbeerblatt und ein 
Stückchen Zucker bei, verkocht alles zu einer ſämigen 
Sauce und giebt dieſelbe zu Klößen oder zu Fiſchen, 
namentlich Schleie und Stint. — Oder man ver⸗ 
rührt ¼ Liter Waſſer mit vier Eidottern, einer 
halben Taſſe Eſſig und einem knappen Löffel Mehl, 
brät 160 Gramm würfliggeſchnittenen Speck und 
2—3 Löffel voll ſehr feingeſchnittene Semmelwürfel 
gelblich, ſeiht den zerlaſſenen Speck von den Grieben 
ab, verrührt ihn mit der zuſammengequirlten 
Sauce und etwas Salz über dem Feuer bis faſt 
zum Kochen und thut beim Anrichten die Speck⸗ 
und Semmelſcheiben wieder hinein. 


Speck⸗Strudel in die Suppe. Man brät 
100 Gr. würfliggeſchnittenen Speck gelb, ſchwitzt 
etwas gehackte Peterſilie darin, läßt den Speck aus⸗ 
tühlen und verteilt ihn auf einem dünn aus⸗ 
gezogenen Strudelteig (ſ. d.), den man zuvor mit 
zwei geſchlagenen Eiern überſtrichen hat. Der 
Strudel wird nun zuſammengerollt, ſchneckenförmig 
ineinander gelegt und von einem Brett aus in ein 
Kaſſerol mit ſiedender Fleiſchbrühe oder ſiedendem 
Salzwaſſer geſchoben, wo man ihn garkochen läßt, 
in 2 Centimeter breite Stücke zerſchneidet und in 
klare Bouillon⸗-Suppe einlegt. Bisweilen bäckt 
man den Strudel auch in einem butterbeſtrichenen 
Kaſſerol, zerſchneidet ihn dann und thut ihn in 
die fertige Suppe. 


Speck⸗Suppe, holſteiniſche. Ein Stück ge 
räucherter, gut durchwachſener Speck von 1—1”/, 
Kilogramm wird über Nacht eingewäſſert, am 
folgenden Morgen gut abgeſchabt, mit kaltem 
Waſſer zugeſetzt und drei bis vier Stunden ges 
locht; nach gehörigem Abſchäumen thut man allerlei 
Gemüſe, wie es die Jahreszeit eben bietet — 
Möhren, Rüben, Kohlrabi, Spargel, grüne oder 
trockene Erbſen — hinein, kocht ſie darin weich, 
nimmt das Fleiſch, wenn es weich genug iſt, 
heraus, ſchöpft das Fett von der Suppe, läßt 
Mehl- oder Buchweizenllößchen darin garkochen und 
legt beim Anrichten in Waſſer gekochte, gebackene 
Pflaumen mit hinein. Außerdem reicht man das 
Fleiſch, gekochte und geſchälte Kartoffeln und Eſſig 
zu der Suppe, wenn dieſelbe auf den Tiſch kommt. 


Spelz oder Dinkelweizen, lat. Tritica 
spelta. Eine dem Weizen ſehr ähnliche Getreideart 
mit ſchmäleren Blättern; die Körner ſtecken in 
einer plattgedrückten Hülſe oder Spelze, deren 
zwei bis drei nebeneinander ſitzen und welche 
die Körner vortrefflich gegen die Witterungs⸗ 
unbilden schützen. Man baut den Spelz ſehr 
viel in Süddeutſchland, ſchneidet ihn entweder in 
unreifem Zuſtande ab, um ihn als Grünkorn 
(. d.) zu benutzen, oder läßt ihn ordentlich aus— 
reifen und verwendet das ſehr weiße und feine 
Mehl zu Backwerk und Mehlſpeiſen, ſowie zur 
Stärkebereitung. Das Gebäck aus Spelzmehl iſt 
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Spicken 


ſehr wohlſchmeckend und weiß, hält ſich aber nicht 
ſo lange friſch und iſt ſpröder als das von ge⸗ 
wöhnlichem Weizenmehl; die Körner müſſen vor 
dem Mahlen in beſonderen Mühlen enthülſt 
werden. Man baut verſchiedene Arten von 
Spelz, den Schlegel-Spelz, welcher weniger feines 
Mehl giebt, und gewöhnlichen Spelz, von dem 
es wieder mehrere unbegrannte und begrannte 
Sorten giebt; die weißen begrannten und uns 
begrannten Arten liefern das ſchönſte Mehl, ſowie 
einen vorzüglichen Gries, der, in Milch, Waſſer 
oder Fleiſchbrühe gekocht, zur Herſtellung ſehr 
ſchmackhafter Suppen dient. 


Spick⸗Aal, ſ. v. w. Aal, geräucherter. 


Spicken. Fleiſch, Wild und Geflügel ſpickt 
man häufig mit feinen Speckſtreifen, um ihnen 
einen kräftigeren Geſchmack zu geben, wie um ſie 
ſaftiger zu machen und ihnen ein geſälliges, 
appetitliches Ausſehen zu verleihen; die Kunſt des 
Spickens iſt jedoch nicht ſo leicht, als man vielleicht 
glaubt, da viel Gewandtheit und Geſchicklichkeit 
dazu gehört, das Fleiſch recht zierlich und gleich— 
mäßig mit den Speckfäden zu durchziehen und 
letztere regelrecht zuzuſchneiden. Guter, ſehr feſter 
und weißer Speck ſowie Spicknadeln von ver⸗ 
ſchiedener Stärke ſind ebenfalls erforderlich, um 
ordentlich ſpicken zu können; um den Speck ge⸗ 
hörig zuzuſchneiden nimmt man ein dickes Stück 
davon, am beſten Luftſpeck, ſchneidet zuerſt den 
oberen, weichen Teil ab, läßt nur etwa 4—5 Centi⸗ 
meter hoch Speck an der Schwarte und zerteilt ihn 
in Stücke von der Größe, ſo lang die Speckfäden 
werden ſollen. Mit einem ſcharfen, feinen Meſſer 
ſchneidet man nun die Stücke von oben herab 
querdurch bis auf die Schwarte in dünne Blätter, 
drückt dieſelben feſt aufeinander, ſtellt ſie auf die 
hohe Kante und ſchneidet fie in gleichdicke, niet: 
kantige Streiſchen. Hat man fo viel Speck or: 
ſchnitten, als man ungefähr nötig zu haben glaubt, 
ſo macht man auf dem zu ſpickenden Gegenſtande, 
z. B. einer Rindslende, einem Haſenrücken u. dergl., 
an der Stelle, wo man das Spicken beginnen 
will, am Wie in der Mitte, mit der Spitze der 
Spicknadel drei erkennbare Querlinien über das 
Fleiſch in fingerbreiten Entfernungen voneinander, 
ſticht die Spicknadel am äußerſten linken Ende 
der unterſten Linie ſo in das Fleiſch, daß die 
Spitze auf der erſten Linie wieder herauskommt, 
ſteckt einen der Speckfäden mit der rechten Hand 
in die Spicknadel, zieht dieſelbe raſch und gewandt 
durch das Fleiſch, ſo daß er oben und unten gleich 
lang aus dem Fleiſch hervorſteht, führt dicht da⸗ 
neben den zweiten Speckſtreifen durch das Fleiſch 
und fährt jo bis zum Ende der Linie fort, wo⸗ 
durch man die erſte Reihe bildet. Dann zeichnet 
man unterhalb der dritten Linie eine vierte und 
ſpickt eine zweite Reihe, indem man die Nadel auf 
der vierten Linie einſetzt und auf der zweiten Linie 
herauszieht; die dritte Reihe entſteht, indem man 
eine fünfte Linie ën, die Nadel an derſelben 
hineinſticht und bei der dritten Linie herauszieht. 
So fährt man fort, bis das ganze Fleiſchſtück 


Spid-Gans 


zierlich geſpickt ift, was Dé bei Keulen, Rücken⸗ 
ſtücken und Geflügel ähnlich ausführen läßt. 


Spick⸗Gans, ſ. Gans, geräucherte, als Spick⸗ 
Gans. 


Spiegel⸗Eier, ſ. Eier auf Butter. ` 
Spiegel⸗Glaſur, 1. Glaſur, Spiegel-. 
Spiegel⸗Karpfen, j. Karpfen. 


Spiegel⸗Kuchen. Aus einem feinen Mürb⸗ 
teig (ſ. d.) rollt man einen runden Kuchen oder 
Tortenboden auf, verſieht ihn mit einem daumen⸗ 
breiten Rand, bäckt ihn auf einem Tortenblech 
hellbraun, läßt ihn etwas auskühlen und bereitet 
inzwiſchen ein Gelbe aus einer halben Flaſche 
Rheinwein, indem man 180 — 200 Gr. Zucker in 
kleine Stücke ſchlägt, in eine Terrine oder Por⸗ 
zellanſchüſſel thut, mit einer halben Flaſche Wein 
und dem Saft von 1½ Citronen übergießt, zu⸗ 
deckt und unter öfterem Umwenden zergehen läßt. 
Dann fügt man 30 Gramm aufgelöfte Hauſen⸗ 
blaſe oder Gelatine lauwarm hinzu, verrührt alles 
ſehr gut, ſeiht das Gelbe durch ein Tuch und gießt 
es recht gleichmäßig über den Kuchen, den man 
an einen kühlen Ort ſtellt, damit das Gelee 
erſtarren kann. 


Spieſi⸗Braten, ſ. Braten. 


Spiehli, Schweizer. Eine friſche, aus⸗ 
gewäſſerte und abgehäutete Kalbsleber wird in 
fingerdicke, 5—6 Centimeter lange Stücke ge⸗ 
ſchnitten, jedes Stück mit Pfeffer und Salz be⸗ 
ſtreut und mit einem gewaſchenen Salbeiblatt 
umwickelt, worauf man je 4—5 Stück an kleine 
hölzerne Spießchen ſteckt und in heißer Butter 
hellbraun bäckt. an giebt dieſe Spießli zu 
Bohnen, Kohl oder Kartoffeln. 


Spinat, franz. Epinard, engl. spinach, lat. 
Spinacia oleracea. Der Spinat iſt eins der 
angenehmſten Gemüſe, nicht bloß, weil er wohl⸗ 
ſchmeckend und leichter verdaulich iſt, als alle 
anderen Gemüſe, ſondern auch, weil man ihn das 
dare Jahr hindurch friſch haben kann. Es giebt 
zwei Hauptarten davon, den gemeinen ſpitzblätterigen, 
mit ſtacheligen Samen, Spinacia spinosa, und 
den mit breiten, dicken, länglich⸗eirunden Blättern 
und glatten Samen, Spinacia glabra; letztere 
Art iſt die veredelte und hat einen feineren Ge⸗ 
ſchmack, erſtere dauert aber im Winter beſſer aus. 
Abarten dieſer beiden Sorten ſind der breite eng⸗ 
liſche, der runde holländiſche, der breitblätterige 
flandriſche, der ſalatblätterige franzöſiſche und der 
Spinat von Gaudry, welche beiden letzteren eine 
Staude wie der Bindſalat bilden; im Geſchmack 
ſind dieſelben ſo ziemlich gleich. Der Spinat ver⸗ 
langt guten, fetten Boden und gedeiht faſt in 
jeder Lage; um das ganze Jahr Spinat zu haben, 
ſäet man ihn jeden Monat vom März bis Oktober, 
doch wird er am meiſten im Herbſt, Winter und 
Frühjahr benützt, wo es an anderem jungen Ges 
müſe fehlt. Der im Herbſt vom Auguſt an ge⸗ 
ſäete Spinat giebt noch im Herbſt und während 
des Winters oder zeitig im Frühjahr reichlichen 
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Spinat 


Ertrag; im März beginnt man wieder zu ſäen; 
den zeitig geſäeten Spinat kann man zweimal 
ſchneiden, ſpäter geſäeten nur einmal, da er zu 
raſch in Samen ſchießt. Bei den breitblätterigen 
Sorten darf man den Samen nur ſehr dünn aus⸗ 
ſtreuen, ſpitzblätteriger wird etwas dichter geſäet; 
der Winterſpinat muß im Herbſt und Frühjahr 
behackt werden, Sommerſpinat nur einmal. Außer 
dem eigentlichen Spinat zieht man jetzt noch ver⸗ 
ſchiedene andere ähnliche Pflanzen, deren Blätter 
als Spinat benützt werden und die im Geſchmack 
demſelben ähnlich ſind. Vor allem iſt es der 
ſogenannte neuſeeländiſche Spinat, lat. 
Tetragonia expansa, welcher ſich als Sommer⸗ 
ſpinat ausgezeichnet erweiſt und ebenſo ergiebig 
als ſchmackhaft iſt; man zieht ihn wegen ſeines 
kräftigeren Geſchmacks dem eigentlichen Spinat viel⸗ 
fach vor. Man ſäet ihn ert in das Miſtbeet oder 
in Töpfe und verſetzt die Pflanzen im April ins 
Land, oder ſäet ihn auch erſt im April gleich ins 
freie Land, und zwar in fettgedüngten, lockeren 
Boden; ſchon nach Verlauf von drei bis vier 
Wochen kann man die erſten Blätter abſchneiden 
und damit wöchentlich bis zum Spätherbſt fort⸗ 
fahren. Ueberdies braucht man nur eine geringe 
Anzahl von Pflanzen, da dieſelben ſich ſehr weit 
ausbreiten und eine Menge von fleiſchigen, raſch 
nachwachſenden Blättern treiben. Eine weitere neue 
Spinatſorte ift der Baſellen- oder Ranken⸗ 
Spinat, von dem man roten, weißen und herz⸗ 
blätterigen hat, lat. Basella rubra, alba und 
cordifolia, eine aus China in Frankreich ein⸗ 
geführte Gemüſepflanze, welche ſich wie Bohnen 
rankt und an Stangen gezogen werden muß. Sie 
wird im März ins Miſtbeet geſäet, im Mai auf 
guten, lockeren Boden in ſonniger, geſchützter Lage 
verpflanzt und liefert vom Juli an bis zum Ein⸗ 
tritt der Nachtfröſte eine ſo große Menge fleiſchiger, 
wohlſchmeckender Blätter, daß zwölf Pflanzen davon 
ſo ergiebig ſind, wie ein gewöhnliches Spinatbeet 
von 9 Meter Länge. Zum Gebrauch pflückt man 
immer nur die größten Blätter ab; um Samen 
zu erhalten, muß man einige Pflanzen an einer 
ſonnigen Mauer ziehen. Aehnlich, aber von etwas 
weniger angenehmem Geſchmack ſind die Blätter 
der Boussingaultia oder des Quito-Spinats, 
einer ebenfalls 7 den Baſelloiden gehörigen 
Schlingpflanze mit fleiſchigen Blättern, ſowie die 
Blätter des peruaniſchen Spinats, auch 
Quinoa⸗Melde genannt, lat. Chenopodium 
Quinoa. Vielfach zieht man auch den ſogenannten 
engliſchen oder immerwährenden Spinat, Rumex 
patientia, mit eirunden, oben ſpitz zulaufenden 
Blättern, der zu den Ampferarten gehört, L ou 
Sauerampfer; ferner giebt es Cuba ⸗ Spinat, 
Claytonia perfoliata, peruvianiſchen und indiſchen 
Spinat, welche ein ſpinatähnliches Gemüſe liefern, 
welches jedoch ebenfalls nur für den Sommer⸗ 
bedarf dienen kann, während man den Winter 
über zum echten Spinat ſeine Zuflucht nehmen 
muß. Wir haben bereits erwähnt, daß der Spinat 
zwar nicht beſonders nahrhaft, aber ſehr leicht zu 
verdauen iſt, weshalb er eine Rolle unter den 
Krankenſpeiſen ſpielt und allen Perſonen mit 
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Spinat⸗Auflauf 


ſchwachem Magen und ſolchen, die eine ſitzende 
Lebensweiſe führen, ſehr zu empfehlen iſt. Durch 
kräftige Zubereitung gewinnt er überdies an 
Nahrungswert und iſt überhaupt nicht ein bloßer 
balai de l’estomae, wie ihn die Franzoſen ſcherz⸗ 
weiſe zu nennen pflegen, ſondern eine angenehme 
Zukoſt zu Coteletten, Schinken, Zunge, Pökel⸗ 
fleiſch, Bratwurſt ꝛc., überhaupt zu den meiſten 
Fleiſcharten paſſend. 


Spinat⸗Auflauf. Nachdem man von drei bis 
vier Mundbroten die Rinde abgeſchält hat, weicht 
man die Krume in Milch ein, rührt 200 Gramm 
Butter ſchaumig, miſcht die ausgedrückten Mund⸗ 
brötchen darunter, ebenſo zwei Hände voll blan⸗ 
chierten, in friſchem Waſſer gekühlten, abgetropften 
und feingehackten Spinat, acht bis zehn Eidotter, 
etwas Salz, 125 Gramm Zucker, eine Priſe 
Muskatblüte, einen Löffel Spinatſaft und den 
Schnee der Eiweiße, verrührt alles gut, bäckt den 
Auflauf in einer butterbeſtrichenen Form eine Stunde 
bei mäßiger Hitze und giebt ihn, mit Zucker be⸗ 
ſtreut, zu Tiſch. 


Spinat à la comtesse. Der gut geleſene, 
von den Blattſtielen abgeſtreiſte Spinat wird in 
ſiedendem Salzwaſſer flüchtig überkocht, mit friſchem 
Waſſer abgekühlt und nach gehörigem Ablaufen 
gehackt; hierauf rührt man 200 Gramm friſche 
Butter zu Schaum, ſetzt nach und nach vier hart⸗ 
gekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eidotter und 
den Spinat hinzu, verrührt alles über gelindem 
Feuer bis faſt zum Kochen, gießt etwas kräftige 
Fleiſchbrühe oder Coulis an, würzt das Gemüſe 
mit Salz und Macis, und garniert es beim An⸗ 
richten mit Scheiben von gebackener Kalbsmilch, 
Fricandellen, Saucischen u. dergl. 


Spinat⸗Conſerve. Junger Spinat wird ge⸗ 
leſen, gewaſchen, in kochendem Salzwaſſer über⸗ 
wallt, mit kaltem Waſſer abgefriſcht, auf einem 
Sieb abgetropft, durch ein Haarſieb geſtrichen, mit 
etwas geſchmolzener Butter verrührt, in Blech⸗ 
büchſen gefüllt, verlötet und eine halbe Stunde 
im Waſſerbad gekocht. Indeſſen kann man ſich 
wohl füglich die Mühe erſparen, den Spinat auf 
ſolche Art zu konſervieren, da man ihn faſt überall 
den Winter hindurch friſch bekommen kann. 


Spinat A la creme. Der Spinat wird ges 
leſen, gewaſchen, in ſiedendem Salzwaſſer einige⸗ 
mal überkocht, abgegoſſen, mit friſchem Waſſer 
gekühlt und gut abgetropft. Hierauf reibt man 
ihn durch ein Haarſieb, bereitet eine helle Mehl⸗ 
ſchwitze, thut den Spinat hinzu, läßt ihn unter 
beſtändigem Umrühren über dem Feuer heiß werden 
und gießt nach und nach etwas heißen Rahm an, 
wobei man das Gemüſe, welches dicklich, aber 
nicht flüſſig werden darf, mit ein wenig Salz, 
weißem Pfeffer und Muskatnuß würzt und dicht 
vor dem Aufgeben mit einem Eidotter legiert. 
Man garniert den auf dieſe Art bereiteten Spinat 
mit geröſteten Semmel-Croutons oder mit zier⸗ 
lichen Scheiben von rohem oder gekochtem Schinken, 
Coteletten, Zunge oder Cervelatwurſt, niemals 
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Spinat, auf engliſche Art 


mit Eiern, wie man ſonſt ſo gern beim Spinat 
zu thun pflegt, weil ſonſt das Gericht zu weich⸗ 
lich werden würde. — Eine andere Methode, den 
Spinat mit Rahm zu kochen, beſteht darin, un⸗ 
gefähr 1 Kilogramm geleſenen und gewaſchenen 
Spinat wie gewöhnlich in ſiedendem Salzwaſſer 
zu blanchieren, mit kaltem Waſſer abzufriſchen, 
auszupreſſen, fein zu ſchneiden oder durch ein 
Sieb zu reiben und nebſt einem Stück friſcher 
Butter, etwas Pfeffer und Salz über gelindem 
Feuer eine Weile durchzuſchwitzen, worauf man 
allmählich vier bis ſechs Eßlöffel voll ſiedenden 
Rahm, etwas geriebene Muskatnuß und eine Priſe 
Zucker hinzuthut, den Spinat damit aufkochen läßt 
und mit einer Garnierung von geröſteten Semmel⸗ 
Croutons aufgiebt. 


Spinat⸗Crème, auf engliſche Art. Mau 
ſchlägt vier bis fünf friſche Eidotter in einen 
Porzellantopf, verquirlt ſie gut, verrührt ſie mit 
einer Obertaſſe Milch, */, Liter fettem ſüßen Rahm 
und drei Eßlöffeln Zucker; dann gießt man die 
Miſchung in ein ſauberes Kaſſerol, thut einige 
Stücke guten Zimt hinzu und ſchlägt oder quirlt 
alles über gelindem Feuer, bis die Flüſſigkeit To 
zu verdicken aufängt, worauf man ſie mit drei bis 
vier Löffeln Spinatſaft gehörig vermiſcht und ent⸗ 
weder in Crèmebecher ausgießt oder in eine Creme⸗ 
ſchale über Biscuitſcheiben oder Makronen ſchüttet, 
um die Creme nach dem Erkalten zu ſervieren. 


Spinat, auf deutſche, bürgerliche Art. Man 
lieſt und wäſcht den Spinat, kocht ihn in ſchwach 
geſalzenem, ſtark wallendem Waſſer einigemal auf, 
ſchüttet ihn auf einen Durchſchlag, übergießt ihn 
mit kaltem Waſſer, drückt ihn leicht aus und hackt 
ihn fein; hierauf ſchwitzt man etwas Mehl in 
Butter gelb oder röſtet einige Löffel geriebene 
Semmel in Butter, thut den Spinat und etwas 
gehackte Peterſilie hinzu, gießt etwas kräftige Fleiſch— 
brühe an, würzt mit Salz und Muskatnuß und 
läßt ihn unter häufigem Umrühren eine kurze Zeit 
dünſten. — Oder man macht ein Stück Butter 
oder Rindsfett heiß, ſchwitzt eine feingehackte kleine 
Zwiebel darin hellgelb, thut den Spinat hinzu, 
ſchmort ihn eine Weile damit durch, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, würzt ihn mit Salz und 
Muskatnuß und kocht ihn mit Fleiſchbrühe zu einem 
dicken Gemüſe an. Beim Aufgeben belegt man den 
Spinat häufig mit Setzeiern, was ſehr hübſch aus⸗ 
ſieht, oder umgiebt den Schüſſelrand mit zer⸗ 
ſchnittenen hartgekochten Eiern oder geſchmorten 
Kartöffelchen; außerdem reicht man Schinken, 
Coteletten, Fricandellen, Bratwurſt ꝛc. dazu. 


Spinat, auf engliſche Art. Die nötige Menge 
friſche junge Spinatblätter werden geleſen, mehr⸗ 
mals gewaſchen, in leicht geſalzenem, ſiedendem 
Waſſer weichgekocht, abgekühlt, auf einem Sieb 
abgetropft, ausgedrückt, kleingeſchnitten und in 
einem Kaſſerol mit einem Stück friſcher Butter 
nebſt etwas Pfeffer und Salz fünf Minuten über 
dem Feuer verrührt, um dann ſogleich mit einer 
Garnierung von geröſteten Weißbrot-Croutons 
aufgetragen zu werden. 


Spinat, auf franzöſiſche Art 


Spinat, auf franzöſiſche Art. Der geleſene, 
gewaſchene und blanchierte Spinat wird in friſchem 
Waſſer gekühlt, gut ausgepreßt und feingehackt; 
dann zerläßt man in einem Kaſſerol ein gutes 
Stück Butter oder Speck, thut den Spinat hinein, 
verrührt ihn einige Minuten, gießt etwas kräftige 
Bouillon oder Rahm an, würzt mit Salz, Pfeffer, 
geriebener Muskatnuß, einer Priſe Zucker und ein 
wenig gehackter Citronenſchale, ſtäubt einen halben 
Löffel Mehl darüber, läßt ihn unter fleißigem 
Umrühren kurze Zeit damit durchdämpfen und 
garniert ihn beim Anrichten mit Semmel-Croutons. 


Spinat⸗Fritters, engliſche. Einige gute Hand⸗ 
voll Spinat werden geleſen, gewaſchen, in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, zum Ablaufen auf ein Sieb 
geſchüttet, feingehadt und mit drei bis vier zer⸗ 
quirlten Eiern, vier bis ſechs Löffeln geriebenem 
Weißbrot, 100 Gramm gereinigten Korinthen, 
etwas geſtoßenem Zucker, Zimt, Ingwer und einer 
Priſe geriebener Muskatnuß vermiſcht, worauf 
man die Fritters kugelförmig oder flach und oval 
formt und in heißem Speck oder Schmalz auf 
beiden Seiten bäckt, um ſie nach dem Abfetten auf 
einem Sieb ſofort zu Tiſch zu geben. 


Spinat, gebacken, auf Schweizer Art. Der 
geleſene und gewaſchene Spinat wird in kochendem 
Waſſer blanchiert, in friſchem Waſſer gekühlt, aus⸗ 
gedrückt, feingehackt, in zerlaſſener Butter gedünſtet, 
mit Mehl beſtäubt und mit Fleiſchbrühe, etwas 
Salz und Muskatnuß dicklich eingekocht. Während⸗ 
dem weicht man 250 Gramm von der Rinde bes 
freites Weißbrot in Milch ein, drückt es ein wenig 
aus, thut es zu dem Spinat, miſcht drei ganze 
Eier und fünf Dotter darunter, verrührt alles über 
dem Feuer, bis es dicklich geworden iſt, und läßt 
es erkalten; dann ſchlägt man fünf Eiweiße zu 
Schnee, zieht dieſen unter den Spinat, füllt den⸗ 
ſelben in eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte 
Form, bäckt ihn drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze und giebt ihn mit einer kräftigen weißen 
Coulis oder einer Bechamel-Sauce auf. 


Spinat, gefüllter. Große Spinatblätter werden 
von den Stielen befreit, gewaſchen, in eine Schüſſel 
gelegt, mit kochendem Waſſer gebrüht und eine 
Viertelſtunde zugedeckt ſtehen gelaſſen. Dann breitet 
man ſie auf einem Brett aus, beſtreicht ſie mit 
einer gutzubereiteten Kalbfleiſch-Farce (ſ. Farce), 
rollt ſie zuſammen, umbindet ſie mit einem Faden 
und legt fie nebeneinander in ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Kaſſerol, gießt kräftige Fleiſchbrühe oder 
noch beſſer etwas braune Coulis an, dämpft ſie 
zugedeckt unter häufigem Begießen mit der Brühe 
gar und löſt beim Anrichten den Bindfaden da⸗ 
von ab. 


Spinat, auf israelitiſche Art. Die nötige 
Menge Spinat wird geleſen, mehrmals gewaſchen 
und in Waſſer weichgekocht, worauf man ihn auf 
einen Durchſchlag ſchüttet und das Waſſer, welches 
man ſpäter wieder benützt, in ein reines Gefäß 
ablaufen läßt. Der Spinat wird nun feingehackt, 
in ein Kaſſerol gethan, mit Salz, Fett, einem 
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Spinat⸗Pudding 


Löffel Zucker, einer gehackten Zwiebel und einem 
Teil des abgelaufenen Waſſers vermiſcht, mit Mehl 
beſtäubt und unter häufigem Umrühren gut durch⸗ 
gedünſtet. 


Spinat, auf italieniſche Art. Man läßt ein 
Stück Butter hellbraun werden, thut eine Meſſer⸗ 
ſpitze voll zerquetſchten Knoblauch und einige aus⸗ 
gegrätete, ſeingehackte Sardellen, ſowie den zuvor 
auf gewöhnliche Art geleſenen, gewaſchenen, blan⸗ 
chierten und gehackten Spinat hinzu, miſcht eine 
Handvoll gereinigte, in Waſſer einmal aufgekochte 
Korinthen und etwas kräftige Fleiſchbrühe darunter 
und läßt das Gemüſe unter fleißigem Umrühren 
kurze Zeit kochen, um es dann anzurichten. 


Spinat⸗Klöße. Zwei reichliche Handvoll 
Spinat werden geleſen, gewaſchen, in ſiedendem 
Salzwaſſer überkocht, abgegoſſen, mit friſchem 
Waſſer gekühlt, gut ausgedrückt und durch ein 
Sieb gerieben; hierauf röſtet man unter beſtändigem 
Umrühren 100 Gramm geriebene Semmel in 
125 Gramm Butter gelb, ſchwitzt den Spinat 
mit durch, läßt ihn etwas auskühlen, vermiſcht 
ihn mit vier zerquirlten Eiern, etwas Salz, ge⸗ 
riebener Muskatnuß und noch 100 Gramm ge⸗ 
riebener Semmel, formt runde Klöße aus der 
Maſſe, die man in geriebener Semmel umwendet 
und entweder in heißem Schmalz bäckt oder in 
Salzwaſſer garkocht, um ſie in Fleiſchbrüh⸗ oder 
Erbſen⸗Suppen einzulegen. 


Spinat⸗Kuchen, ſ. Krautkuchen, Schweizer. 


Spinat⸗Matte, ſ. auch Farbe, grüne. Man 
benützt dieſelbe zum Färben verſchiedener Speiſen 
und kann ſie eine Zeitlang aufbewahren, während 
der bloße Spinatſaft ſtets ſofort verbraucht werden 
muß, da er ſich nicht hält; gut geleſener und ge⸗ 
waſchener, junger Spinat wird im Mörſer ge⸗ 
ſtampft, worauf man den Saft davon durch ein 
dünnes Tuch auspreßt und in ein Schüſſelchen 
thut, das man auf einen Topf mit kochendem 
Waſſer ſtellt. Der Saft gerinnt dann beim Heiß⸗ 
werden und ſcheidet ſich in ein gelbliches Waſſer 
und dickliche, ſchön grüne Flocken; man gießt alles 
auf ein feines Sieb, läßt das Waſſer ablaufen 
und vermiſcht die zurückgebliebene, zuletzt durch—⸗ 
geſtrichene Matte, wenn ſie zum Aufbewahren be⸗ 
ſtimmt iſt, mit geſtoßenem Zucker. 


Spinat= Pudding. Vier reichliche Handvoll 
Spinat werden geleſen, gewaſchen, in ſiedendem 
Salzwaſſer blanchiert, ausgedrückt, ſeingehackt und 
in etwas Butter gedünſtet; hierauf ſchält man die 
Rinde von zwei bis drei Mundbrötchen, weicht die 
Krume in Milch, drückt fie feſt aus und thut fie 
nebſt / Kilogramm gehacktem kalten Kalbsbraten 
oder ein bis zwei gehackten gebratenen Nieren, einer 
gehackten Zwiebel, etwas Peterſilie und 125 Gr. 
kleingeſchnittenem Speck zu dem Spinat, um alles 
unter beſtändigem Umrühren einige Minuten mit 
durchzuſchwitzen und zum Auskühlen beiſeite zu 
ſtellen. Man rührt nun 125 Gramm Butter zu 
Schaum, miſcht nach und nach acht Eidotter, die 
Spinatmaſſe, etwas Salz, Muskatnuß und den 


Spinat⸗Pudding, engliſcher 


Schnee der Eiweiße darunter, ſtreicht eine Form 
mit Butter aus, belegt den Boden kreuzweis mit 
daumenbreiten Streifen von dünn gebackenen Eier⸗ 
kuchen, füllt die Spinatmaſſe hinein und kocht den 
Pudding fünf Viertelſtunden im Waſſerbad. Beim 
Anrichten ſtürzt man ihn auf eine Schüſſel und 
reicht braune Butter und rohen Schinken dazu. 


Spinat⸗Pudding, engliſcher. Der Spinat wird 
in gewöhnlicher Weiſe geleſen, gewaſchen, gekocht 
und feingehackt; dann vermiſcht man ſechs bis acht 
Eßlöffel voll davon mit ebenſoviel in Milch ges 
weichtem geriebenen Weißbrot, ein wenig Salz, 
Muskatnuß und vier zerquirlten Eiern, kocht die 
Maſſe in einer gebutterten Form anderthalb Stunden 
im Waſſerbad und reicht zerlaſſene Butter oder 
Garneelen-Sauce zu dem Pudding. 


Spinat⸗Purke. Man lieſt 1 ¼ Kilogramm 
Spinat ſehr ſorgſam, beſeitigt alle Stiele, wäſcht 
ihn, kocht ihn mit ſchwach geſalzenem ſiedenden 
Waſſer völlig weich, läßt ihn gut ablaufen und 
reibt ihn durch ein grobes Sieb. Dann verrührt 
man den Brei mit einem Stück friſcher Butter 
nebſt etwas Pfeffer und Salz über dem Feuer, 
fügt zwei bis drei Löffel Coulis hinzu, dünſtet ihn 
noch fünf Minuten damit und ſerviert ihn ent⸗ 
weder bloß mit Weißbrot-Croutons, oder mit 
Lamm ⸗Coteletten garniert. 


Spinat⸗Saft zum Färben von Speiſen und 
Backwerk. Zum Färben von kalten grünen Saucen, 
von Suppen oder Purkes ſtellt man ſich den Spinat⸗ 
Saft in der Weiſe her, daß man einige Handvoll 
ſriſchen Spinat nebſt einer Handvoll Peterſilie in 
kochendem, ſchwach geſalzenem Waſſer blanchiert, 
mit friſchem Waſſer abkühlt, leicht ausdrückt, durch 
ein feines Haarſieb ſtreicht, in eine Obertaſſe thut, 
mit einem Want friſchem Waſſer übergießt und 
bis zum Gebrauch kaltſtellt. Um Backwerk, Cremes, 
Gelees u. dergl. grün zu färben, ſtößt man ge⸗ 
leſenen und gewaſchenen Spinat in einem Stein⸗ 
mörſer und preßt den Saft durch ein grobes 
leinenes Tuch, um ihn ſogleich zu verwenden. 


Spinat mit Sauerampfer. Gleiche Teile Spinat 
und Sauerampfer werden geleſen, gut gewaſchen 
und jedes Gemüſe beſonders in ſiedendem, ſchwach 
geſalzenem Waſſer abgekocht, mit friſchem Waſſer 
gekühlt, abgetropft, durch ein Sieb gerieben und 
dann untereinandergemiſcht. Man ſchwitzt einen 
Löffel Mehl in reichlicher Butter gelb, dünſtet das 
Gemüſe damit durch, miſcht einige Löffel voll 
geſtoßenen Zwieback oder geriebenes Mundbrot 
darunter, gießt etwas Fleiſchbrühe zu, würzt mit 
Salz und Muskatnuß und kocht alles unter fleißigem 
Umrühren eine Viertelſtunde bei mäßiger Hitze, 
um das Gemüſe dann mit verlorenen Eiern, 
Zunge, Coteletten, Schinken, Bratwürſtchen u. ſ. w. 
anzurichten. 


Spinat mit Speck. Sobald der Spinat über⸗ 
kocht, ausgekühlt, abgetropft und gehackt iſt, ſchneidet 
man Speck in kleine Würfel, zerläßt ihn, thut den 
Spinat hinein, thut ein wenig Mehl darüber und 
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Splitter⸗Gebackenes 


ſchwitzt ihn unter öſterem Umrühren gut damit 
durch. 


Spinat⸗Strudel. Junger, gut geleſener und 
gewaſchener Spinat wird in ſiedendem, geſalzenem 
Waſſer blanchiert, abgegoſſen, mit friſchem Waſſer 
gekühlt, nach gehörigem Ablaufen feingehackt und 
in reichlicher Butter durchgedünſtet, worauf man 
einige Löffel abgekochten Rahm, etwas Salz und 
Muskatnuß hinzuthut und den Spinat noch einige 
Minuten damit kochen läßt. Inzwiſchen bäckt man 
ſechs bis acht dünne Omeletten oder Plinſen, be⸗ 
ſtreicht die eine Seite derſelben mit Spinat, rollt 
ſie zuſammen, zerſchneidet jede in drei Stücke und 
legt fie in eine mit Butter ausgeſtrichene Back⸗ 
form; in ½ Liter Rahm quirlt man einen Löffel 
Mehl, fünf Eier, etwas Salz und eine Priſe 
Muskatblüte, gießt dies über die Plinſen, fo daß 
fie gerade davon bedeckt find, legt noch einige 
Flöckchen Butter oben darauf und läßt die Strudel 
drei Viertelſtunden bei mäßiger Hitze backen, um 
ſie als Mehlſpeiſe oder als Gemüſe mit Beigabe 
von Schinken aufzutiſchen. 


Spinat⸗Suppe. Einige Handvoll friſcher 
Spinat werden geleſen, gewaſchen, in ſiedendem 
Salzwaſſer ſechs bis acht Minuten gekocht, ab⸗ 
gegoſſen, mit kaltem Waſſer abgeſchwemmt, gut 
abgetropft, gröblich zerſchnitten und mit ein wenig 
Peterſilie, einer kleinen Zwiebel und etwas Butter 
über gelindem Feuer durchgeſchwitzt, worauf man 
einen Löffel Mehl darüberſtäubt, die nötige Fleiſch— 
brühe oder auch nur Wurzelbrühe angießt und die 
Suppe eine kleine halbe Stunde leiſe durchkochen 
läßt. Man ſtreicht ſie nun durch ein Haarſieb, 
kocht ſie mit einem Stückchen friſcher Butter, etwas 
Salz, Zucker und Muskatnuß mehrmals auf und 
richtet fie über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Spinat⸗Suppe als Faſten⸗Suppe. Man lieſt, 
wäſcht und blanchiert Spinat, etwas Sauerampfer, 
Lattich (Salat) und Kerbel, läßt die Gemüſe gut 
ablaufen, hackt ſie nicht allzufein, ſchwitzt ſie in 
Butter durch, thut eine mit 2—3 Nellen beſteckte 
Zwiebel, eine altbackene, in Scheiben geſchnittene 
Semmel und einige geſchälte und in dünne Streifen 
zerſchnittene Piſtazienkerne nebſt 2—3 Liter kochen⸗ 
dem Waſſer hinzu, läßt alles eine knappe Stunde 
leiſe kochen, reibt die Suppe durch ein Sieb, quirlt 
ſie mit vier bis ſechs Eidottern, etwas Weißwein 
und dem Saft einer Citrone ab und richtet ſie 
über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Spinat, auf Vegetarianer-Art. Gut geleſener 
und gewaſchener Spinat wird in ſiedendem Waſſer 
weichgekocht, abgegoſſen und gehackt; indeſſen läßt 
man Butter oder friſches Bucheckernöl heiß werden, 
bräunt zwei gehackte Zwiebeln darin, ſchwitzt den 
Spinat langſam darin durch, ſalzt ihn und beſtreut 
ihn beim Anrichten mit geröſteter geriebener Semmel 


Spitzbeere, ſ. v. w. Kermesbeere, ſ. d. 


Splitter⸗Gebackenes oder Sahne-⸗Schnittchen. 
Man mengt 250 Gramm Mehl, 200 Gr. Butter, 
1/, Liter Rahm nebſt etwas Salz ſehr gut durch⸗ 
einander, knetet den Teig ordentlich durch, ſtellt 


Spongada di Roma 


ihn mehrere Stunden auf Eis oder in den Keller, 
treibt ihn dann mehrmals auf und legt ihn wieder 
zuſammen wie Blätterteig, zerſchneidet ihn in läng⸗ 
liche Schnitten oder Dreiecke, beſtreut dieſelben mit 
grobgeſtoßenem Zucker und bäckt ſie auf einem 
Blech bei ſtarker Hitze gelbbraun. 


Spongada di Roma. ½ Liter geklärter Zucker⸗ 
Sirup wird mit 200 Gramm aufgelöfter feiner 
Chocolade, einem Eßlöffel Vanillezucker, einem 
Eßlöffel Zimtzucker und ſechs ſchaumig geſchlagenen 
Eiweißen gut vermiſcht, worauf man alles durch 
ein feines Sieb ſtreicht und in eine Gefrierbüchſe 
thut, die man in den mit Eis gefüllten Eimer 
ſetzt und mit der linken Hand raſch dreht, während 
man mit einem Holzſpatel, den man in der rechten 
Hand hat, das ſich anſetzende Gefrorene fleißig 
abarbeitet. Sobald die Spongada ordentlich ge⸗ 
froren iſt, miſcht man 125 Gramm geſchälte, 
in Streifen geſchnittene Piſtazien darunter, füllt 
alles in eine Eis-Puddingform, gräbt dieſelbe drei 
Stunden in Eis ein, ſtürzt die Spongada dann 
auf eine Schüſſel und ſerviert ſie als Deſſert. 


Spongada di Toledo. 250 Gramm ſüße und 
70 Gramm bittere Mandeln werden geſchält, ge— 
ſtoßen und während des Stoßens mit "4. Liter 
friſchem Waſſer vermiſcht, welches man dann durch 
ein Tuch preßt, ſo daß man eine gehaltreiche 
Mandelmilch erhält; dieſe Mandelmilch wird mit 
½% Liter geläutertem Zucker-Sirup, ſechs ſchaumig 
geſchlagenen Eiweißen und einem Weinglas Kirſch— 
waſſer verrührt, durchgeſeiht, in die Gefrierbüchſe 
geſchüttet, während des Drehens gut durchgearbeitet, 
zuletzt mit 200 Gr. geröſteten, gröblich gehackten 
Mandeln und ¼ Liter ſüßem, zu Schaum ges 
ſchlagenem Rahm untermiſcht und in eine Form 
gefüllt, die man in Eis eingräbt, um ſpäter die 
Spongada zu ſtürzen und zu ſervieren. 


Sponge-cake, engliſcher, ſ. v. w. Schwamm⸗ 
Kuchen, ſ. d. 


Springerle. ½ Kilogr. geſtoßener Zucker wird 
mit fünf bis ſechs Eiern eine Stunde lang nach 
einer Seite hin verrührt, worauf man eine Mefjer- 
ſpitze voll Pottaſche nebſt ½¼ Kilogr. vom feinſten 
trockenen Mehl nach und nach hinzumiſcht, dann 
beliebige Stückchen von dem Teig auf das Kuchen⸗ 
brett nimmt und ½ Centimeter dick aufrollt. 
Nun bindet man etwas Mehl in ein Muſſelin⸗ 
läppchen, ſiebt die kleinen Springerleformen damit 
aus, drückt die Teigſtückchen hinein, ſchneidet ſie 
rings um die Form ſauber ab, legt die Springerle 
auf ein mit Wachs beſtrichenes, mit geſtoßenem 
Anis und gehackter Citronenſchale beſtreutes Blech, 
läßt ſie ſo zwölf Stunden am warmen Ofen 
trocknen und bäckt ſie bei gelinder Hitze, damit ſie 
ganz hell bleiben. — Oder man rührt ½ Kilos 
gramm Zucker mit vier Eiern eine Stunde ſchaumig, 
mengt allmählich 250 Gramm Kartoffelſtärkemehl 
und 250 Gr. feinſtes Weizenmehl nebſt einer Meſſer— 
ſpitze Pottaſche hinzu, formt und bäckt aber die 
Springerle im übrigen wie oben angegeben. — 
Noch etwas anders iſt folgendes Verfahren zur 
Bereitung dieſes in Süddeutſchland und der Schweiz 
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Spritz⸗Kuchen mit Mandeln 


ſo beliebten Backwerks: Man läutert / Kilogramm 
Hutzucker in ½ Liter Waſſer, läßt den Sirup 
auskühlen, verrührt ihn mit drei Eidottern und 
½ Kilogramm feinem Mehl, miſcht den Schnee 
von den drei Eiweißen hinzu, rollt den Teig 
½ Centimeter dick aus, drückt ihn in mehlbeſtreute 
Holzformen, läßt die Springerle auf einem mehl⸗ 
beſtäubten Blech trocknen und bäckt ſie bei ſchwacher 
Hitze langſam, ſo daß ſie ganz weiß bleiben. 


Spritz⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Spritz-. 


Spritz⸗Kuchen. Man bringt ½ Liter Waſſer 
mit 125 Gramm Butter, einem Stück Zimt, 
einer Priſe Salz und 60 Gramm Zucker zum Kochen, 
ſchüttet dann 300 Gr. feinſtes Weizenmehl und 
200 Gr. Stärkemehl oder auch bloß ½ Kilogramm 
feines Weizenmehl hinein und rührt dies über dem 
Feuer zu einem ſteifen Teig ab, bis derſelbe ſich 
vom Gefäß ablöſt. Man vermiſcht ihn, ſobald er 
vom Feuer kommt, mit drei ganzen Eiern, läßt 
ihn auskühlen, nimmt den Zimt heraus, ſchlägt 
nach und nach ſechs Eidotter und acht ganze Eier 
hinzu, verrührt alles zu einem geſchmeidigen, nicht 
zu dünnen Teig, läßt Schmalz in einem breiten 
Kaſſerol ſiedendheiß werden, füllt jedesmal einen 
reichlichen Eßlöffel voll Teig in eine Spritze, die 
mit einer ſternförmigen Dille verſehen iſt und die 
man zuvor in heiße Butter taucht, ſpritzt auf 
einen in die heiße Butter getauchten Papierbogen 
die Kuchen in Form von Kränzen oder eines 
lateiniſchen 8, läßt ſie von dem Papier in die 
heiße Backbutter gleiten und bäckt ſie darin unter 
fortwährendem Hin- und Herrütteln des Kaſſerols 
auf beiden Seiten ſchön goldbraun, nimmt ſie mit 
der Gabel heraus, läßt fie auf einem mit Fließ— 
papier belegten Sieb ablaufen und beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt oder überzieht ſie mit einer 
Glaſur von Staubzucker, Waſſer und Citronenſaft, 
die man im warmen Ofen einige Minuten über⸗ 
trocknen läßt. Da die Spritzkuchen beim Backen 
ſehr auflaufen, darf man immer nur wenige dane 
in die Butter einlegen. — Eine andere, ebenfalls 
ſehr gute Teigmaſſe zu Spritzkuchen erhält man, 
indem man ¼ Liter Rahm, 70 Gramm Butter, 
einen Löffel Zucker und etwas Salz kochend macht, 
mit 250 Gramm hineingeſtreutem Mehl zu einem 
feften Brei abbrennt, bis er ſich vom Kaſſerol 
ablöſt, und dann mit fünf bis ſechs Eiern verdünnt. 


Spritz⸗Kuchen, im Ofen gebacken. 375 Gr. 
Butter werden zu Schaum gerührt, nach und nach 
mit fünf Eidottern, 250 Gr. feingeſiebtem Zucker, 
4 Gramm geſtoßenem Zimt, der abgeriebenen Schale 
und dem Saft von einer Citrone und ein wenig 
Salz gut vermiſcht, und zuletzt mit 375 Gramm 
feinem Mehl verrührt. Man füllt die Maſſe Löffel- 
weiſe in die Teigſpritze, ſpritzt Ringe oder 8 auf 
ein mit Butter beſtrichenes Blech und bäckt die 
Kuchen bei guter Hitze auf beiden Seiten dunkelgelb. 


Spritz⸗Kuchen mit Mandeln. ½ Liter Milch 
wird mit einem Stück eingekerbter Vanille langſam 
bis zum Kochen gebracht, zum Auskühlen beiſeite 
geſtellt und dann durchgegoſſen, nochmals auf⸗ 
gekocht, mit 50 Gramm friſcher Butter, 125 Gr. 


Spritz⸗Kuchen von Obſtmus 


ſüßen, nebſt etlichen bitteren, geſchälten und ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln und 125 Gr. in kalter Milch 
glattgequirltem Kartoffelmehl verrührt und zu einem 
feſten Teig abgebrannt, den man noch heiß mit 
vier zerquirlten Eiern vermiſcht. Hierauf ſchlägt 
man drei Eidotter mit 90 Gramm Butter ſchaumig, 
jügt den Schnee von den drei Eiweißen und einen 
knappen Löffel Mehl, ſowie eine Priſe Salz hinzu, 
vermengt dies gut mit dem Teig, füllt ihn in die 
Spritze und bäckt die Kuchen in heißem Schmalz 
oder auf dem gebutterten Blech im Ofen. 


Spritz⸗Kuchen von Obſtmus. In ½ Liter 
Wein kocht man ½ Kilogramm ausgekernte Apri⸗ 
koſen, Pfirſiche, Sauerkirſchen, Pflaumen oder feine 
Aepfel mit etwas Zucker, Zimt und Citronenſchale 
weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, bringt das flüſſige 
Mus zum Kochen und verrührt es mit 250 Gr. 
Mehl oder geriebenem Mundbrot über dem Feuer 
zu einem fteifen Brei, bis ſich derſelbe vom Gefäß 
ablöſt. Hierauf reibt man 70 Gramm Butter 
ſchaumig, thut allmählich ſechs Eier, drei Dotter, 
den Obſtbrei und 70 Gramm Zucker nebſt der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone hinzu, 
füllt die Maſſe in eine Spritze und bäckt die 
Kuchen in heißem Schmalz. 


Sprit: Strauben. Zu 70 Gramm ſchaumig 
gerührter Butter fügt man nach und nach acht 
Eidotter, 125 Gramm Zucker, vier Eßlöffel fetten 
Rahm, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
etwas Zimt, zwölf geſchälte und geſtoßene bittere 
Mandeln und ſoviel ſehr feines Mehl, daß man 
einen ziemlich feſten Teig erhält, den man gut 
durchknetet und dann entweder in eine Spritze 
füllt und in beliebiger Form auf ein gebuttertes 
Papier ſpritzt oder auftreibt und mit den Händen 
zu Schleifen, Ringen ꝛc. formt, um die Kuchen 
danach in heißem Schmalz auf beiden Seiten gelb- 
braun zu backen und, mit Zucker und Zimt beſtreut, 
noch warm zu verſpeiſen. 


Sproſſenkohl, ſ. Kohlkeimchen. 


Sprotte, franz. melet, engl. sprat, lat. 
Clupea sprattus. Gehört zur Gattung der Heringe, 
iſt jedoch viel kleiner und ſchmäler als dieſe, da 
die Sprotte vollſtändig ausgewachſen höchſtens 12 
bis 15 Centimeter lang wird; ſie hat hervorragende 
Oberkieſer, einen ſpitzigen, ſchwärzlichen Kopf, einen 
bläulichen Rücken, einen ſcharfkantigen Bauch und 
zwei Strahlen in der Aſterfloſſe mehr als der 
Hering; früher wurde fie allgemein für ben j jungen 
Hering gehalten. Sie lebt vorzugsweiſe in der 
Oſt⸗ und Nordſee wie den nördlicheren Teilen des 
Atlantiſchen Oceans und wird wegen ihres äußerſt 
zarten und wohlſchmeckenden Fleiſches in Menge 
an den Küſten gefangen und teils friſch gebacken 
und gebraten, meiſt aber eingeſalzen und geräuchert 
nach Art der Pöklinge, in welcher Geſtalt be⸗ 
deutender Handel damit getrieben wird; die beſten 
ſo zubereiteten Sprotten erhält man aus Kiel 
und Lübeck; man bekommt ſie vom Herbſt bis 
zum Frühjahr und ſie bilden dann, von Haut 
und Gräten befreit, eine angenehme Zuſpeiſe zum 
Butterbrot, auch werden ſie manchmal in Stückchen 
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Spruce⸗Bier, weißes 


zerpflückt und unter Rühreier gemiſcht. In Eng: 
land und Schottland werden ſie in großen Maſſen 
gefangen und auf den Märkten in Edinburg 
und Glasgow nach dem Maß billiger als alle 
anderen Fiſche verkauft. Man pflegt ſie dort 
meiſt ſriſch zuzubereiten, indem man ſie ſäubert, 
die Köpfe abſchneidet, durch die Kiemen ausnimmt, 
mit einem weichen Tuch abtrocknet, in Mehl um⸗ 
wendet, reihenweiſe an einen Heinen Spieß ſteckt 
und entweder auf dem Roſt brät oder in heißem 
Fett bäckt; ebenſo legt man ſie ein, wobei man 
ſie zuerſt mit Salz beſtreut über Nacht ſtehen läßt, 
dann abtrocknet, in Gläſer oder Büchſen thut und 
mit. ausgekühltem Eſſig übergießt, der zuvor mit 
Kräutern und Chalotten abgekocht und durchgeſeiht 
worden iſt. Zwiſchen die Sprotten ſchichtet man 
hin und wieder ein Lorbeerblatt, eine Priſe Salz, 
einige Pfeffer⸗ und Gewürzkörner und läßt die 
gut verkorkten, mit Blaſe überbundenen Büchſen 
ſechs Monate ſtehen, bevor man ſie in Gebrauch 
nimmt. 


Spruce = Bier, eungliſches. Spruce- oder 
Sproſſen⸗Bier wird in England und Kanada 
häufig bereitet, indem man Waſſer mit Zucker 
oder braunem Zucker-Sirup kocht, mit Spruce⸗ 
Dien, d. h. einer konzentrierten Abkochung von 
jungen Tannen- oder Fichtenſproſſen, würzt oder 
auch mit friſchen Sproſſen einmal aufkochen läßt 
und mit etwas Seigefügter Hefe zur Gärung bringt. 


fülle el in ein Faß, fügt SE 36 gier kaltes ak 
und ſechs bis acht Eßlöffel Spruce⸗Eſſenz bei, 
verrührt alles mit / Liter guter, friſcher Bierhefe, 
läßt es einen bis zwei Tage an einem warmen 
Ort gären, verſpundet das Faß, läßt es einige 
Tage ruhig ſtehen und füllt das Bier dann auf 
Flaſchen, um es nach acht bis vierzehn Tagen zu 
benutzen. Bisweilen würzt man dieſes Bier noch 
mit einer Abkochung von etwas Ingwer, Piment 
und Hopfen und nimmt auf obige Quantität dann 
eine kleine Obertaſſe voll geſtoßenen Ingwer, einen 
Theelöffel voll Piment und 100 Gramm Hopfen, 
die man in ein wenig Waſſer einmal aufkocht, um 
das durchgeſeihte Waſſer vor der Gärung zu dem 
Bier zu ſchütten. 


Spruce⸗Bier, weißes. 4 Kilogramm Zucker 
werden in 50 Liter Waſſer eine halbe Stunde 
gekocht und die Flüſſigleit ſehr gut abgeſchäumt; 
dann ſchält man zwölf Citronen ſehr dünn ab, 
gießt das kochende Waſſer über die Schalen, deckt 
es zu und läßt es ſo erkalten, preßt den Saft der 
Citronen durch ein Sieb hinein und vermiſcht es 
mit 100 — 125 Gramm Spruce⸗Eſſenz und ¼ Liter 
guter Hefe, füllt alles in ein Faß, läßt es drei 
bis vier Tage gären, zieht nach Verlauf dieſer Zeit 
1 Liter von der Flüſſigkeit ab, löſt 35 Gramm 
Hauſenblaſe darin auf, ail fie in das Faß 
zurück, verrührt ſie gut mit dem übrigen Snbalt, 
verſpundet das Faß, läßt es einige Tage ftehen 
und füllt das Bier auf Flaſchen, um es nach acht 
bis vierzehn Tagen in Gebrauch zu nehmen. 
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Sprudel⸗Bier. In 1 Liter Weißbier quirlt 
man vier ganze Eier klar, fügt etwas Citronen— 
ſchale und 80—100 Gramm Zucker hinzu, ſchlägt 
die Miſchung über dem Feuer zu Schaum und fügt 
zuletzt drei Eßlöffel feinen Rum hinzu. 


Sprungfeder⸗Kuchen. Drei Eier werden gut 
zerquirlt und mit einer Obertaſſe ſüßem oder ſaurem 
Rahm, einer Priſe Salz, zwei Eßlöffeln Zucker, 
zwei Löffeln Rum und dem nötigen feinen Mehl 
zu einem Nudelteig zuſammengemiſcht, den man 
auf einem mehlbeſtäubten Brett ſo dünn als 
möglich auftreibt, mit dem Kuchenrädchen in beliebig 
lange, zwei Finger breite Bänder ſchneidet und 
um eine dünne Blechwalze wickelt. Zuletzt bindet 
man einen Faden um die Teigrolle, bäckt dieſelbe 
unter mehrmaligem Umwenden wie einen Pfann⸗ 
kuchen in heißem Schmalz hellbraun und beſtreut 
die auf Fließpapier entfetteten, von der Blechwalze 
abgeftreiften Kuchen mit Zucker und Zimt. 


Spunden⸗Käſe (bondes de Neufchätel). Eine 
Art kleiner weicher, ſehr ſeinſchmeckender franzöſiſcher 
Käſe von zapfenförmiger Geſtalt, welche in der 
Normandie bereitet und von Neuſchätel⸗en⸗Bray 
im 5 Seine-Jufeérieure aus verſendet 
werden. 


Sräszy, polniſches. Aus einem recht ſaftigen 
Rinder⸗Schwanzſtück oder der Lende ſchneidet man 
große, fingerſtarke Scheiben, ſchlägt ſie mit der 
Fläche des Hackemeſſers etwas glatt, befreit ſie von 
Haut, Fett und Sehnen und ſchneidet ſie in nett 
verrundeter Form zu; dann läßt man reichliche 
friſche Butter in einem Kaſſerol gelb werden, legt 
die Fleiſchſcheiben hinein, fügt etwas Salz, eine 
Meſſerſpitze geſtoßene Nelken, einige feingehadte, in 
Butter geſchwitzte Zwiebeln, nach Belieben nach 
polniſcher Sitte auch ein erbſengroßes Stück Knob⸗ 
lauch hinzu und läßt das Fleiſch zugedeckt auf 
dieſe Art im eigenen Saft langſam weichdämpfen, 
wobei man hin und wieder einige Löffel Fleiſchbrühe 
zuſchüttet und das Fleiſch von Zeit zu Zeit mit 
der eigenen Brühe begießt. Wenn es genügend 
weich iſt, nimmt man es einſtweilen heraus, ver⸗ 
kocht die Brühe mit etwas hellbrauner Mehlſchwitze, 
läßt das Fleiſch dann noch ein Weilchen darin 
dünſten und garniert es beim Anrichten mit 
gel morten Kartöffelchen oder reicht Kartoffelbrei 
azu. 


Stachelbeere, franz. groseille, engl. goose- 
berry. Die Frucht des Stachelbeerbuſches, lat. 
Ribes grossularia, welcher faſt in ganz Europa 
bis zum Norden hinauf ſowie in Nordamerika 
wild wächſt und ein Strauch von ungefähr 1 Meter 
Höhe mit ausgebreiteten dornigen Aeſten, drei⸗ 
bis fünflappigen, rundlich- herzförmigen Blättern 
und ein⸗ bis dreiblütigen Blumenſtielen iſt, der 
wohlſchmeckende, ziemlich kleine gelbe Beeren trägt 
und ſehr bald im Frühjahr Blätter und Blüten 
treibt. Durch die Kultur in Gärten iſt der Strauch 
ſehr veredelt worden und trägt ſehr große ſchmackhafte, 
ſäuerlichſüße Beeren, von denen man jetzt über 
900 verſchiedene Spielarten von mannigfacher Farbe, 


Stachelbeere 


Form und Größe zieht; ſo giebt es rote, grune, 
gelbe und weiße Sorten, glatte, wollige und 
behaarte, runde, elliptiſche, eirunde, längliche und 
birnförmige Beeren. England gebührt hauptſächlich 
das Verdienſt, die Stachelbeere durch fortgeſetzte 
Samenzucht und fleißige Kultur zu dem Grade 
der Veredlung gebracht zu haben, wie wir ſie jetzt 
beſitzen. Die Größe und Schönheit der bei uns 
gezogenen Früchte ſteht in gar keinem Verhältnis 
zu den in den engliſchen Gärten erzielten, denn 
während bei uns die Stachelbeerbüſche vernachläſſigt 
und oft ſogar verwildert ſind, widmet man ihnen 
dort die äußerſte Pflege und Sorgfalt, ja man 
legt förmliche Stachelbeer-Plantagen an, um aus⸗ 
erleſene Früchte für die Tafel oder zur Wein⸗ 
bereitung und der reichhaltigen Benützung in der 
Küche zu ziehen. In Bezug auf Klima und Boden 
iſt die Stachelbeere nicht anſpruchsvoll, doch ſagt 
ihr im ganzen ein etwas feuchtes und kühles 
Klima beſſer zu, als ein heißes, und der geeignetſte 
Boden für den Anbau iſt ein etwas ſchweres, aber 
gut bearbeitetes und gedüngtes Gartenland. Man 
zieht die jungen Stöcke aus Stecklingen, Einlegern 
oder Samen, indem man unmittelbar nach der 
Beerenernte ſchwache, ſchon etwas harte Triebe von 
der Mutterpflanze nimmt, ziemlich tief auf einem 
ſchattig gelegenen Beet in die Erde ſchlägt und 
fleißig begießt, oder einzelne Zweige, die noch am 
Strauch feſtſitzen, in die Erde einlegt, durch Haken 
am Boden befeſtigt, mit Erde bedeckt und feucht 
hält. Vortrefflich gelingt auch die Anzucht aus 
Samen, wobei man vorzüglich reife und große 
Früchte ganz in ein zubereitetes Beet ausſäet und 
ſchon im folgenden Jahre kräftige, verſetzbare 
Pflanzen erhält. Der Anbau wird meiſt auf 
Rabatten oder auf größeren, in Reihen abgeteilten 
Beeten betrieben, wo man die Pflanzen in Ent⸗ 
fernungen von 1½ —2 Meter ſetzt, um das da⸗ 
zwiſchenliegende Terrain nach Belieben durch 
Anpflanzung von niedrigen Küchengewächſen aus⸗ 
zunutzen. Die tragbaren Stöcke müſſen im März 
und Juni beſchnitten werden, wobei man darauf 
zu ſehen hat, daß der Stamm von allen Neben⸗ 
und Wurzelſchößlingen freigehalten werde; man 
zieht den Stachelbeerſtrauch in Form eines Buſches, 
als Bäumchen mit dünner Krone, als Pyramide 
oder als Spalierbäumchen. Am empfehlenswerteſten 
iſt das Anpflanzen auserleſener engliſcher Arten, 
die man in trefflichen Sortimenten der grünen, 
roten, gelben und weißen Beeren am beſten aus 
großen, anerkannten Obſtzüchtereien oder pomo⸗ 
logiſchen Anſtalten bezieht, da die Auswahl unter 
den zahlloſen Varietäten für den Nichtkenner 
ſchwierig und unſicher iſt. Die frühreifenden Sorten 
ſind im allgemeinen wohlſchmeckender als die ſpät⸗ 
reiſfenden, und die rauhaarigen übertreffen darin 
die glatten; alle Stachelbeeren ſind im reifen Zu⸗ 
ſtande ein kühlendes, angenehmes und der Geſund⸗ 
heit zuträgliches Obſt; in der Küche verbraucht 
man meiſt die unreifen oder doch noch nicht völlig 
reifen Beeren, welche als Gemüſe, Compot, Fülle 
für Kuchen und Torten, Gelde ꝛc. zubereitet oder 
zur Herſtellung von Stachelbeerwein verwendet 
werden, der an Güte den Johannisbeerwein noch 
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übertrifft; ſelbſt Branntwein und Eſſig laſſen ſich 
daraus erzeugen. 


Stachelbeer⸗Auflauf. 1 Liter grüne, halbreife 
Stachelbeeren werden von den Stielen und Blüten 
befreit, in ſiedendem Waſſer blanchiert, abgegoſſen 
und dann mit einer Obertaſſe Weißwein, 200 Gr. 
Zucker, etwas Zimt und Citronenſchale weich⸗ 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen. Nun rührt 
man 160 Gramm feines Mehl in 200 Gramm 
kochend gemachte Butter, verkocht dies mit ½ Liter 
ſiedender Milch zu einem ſteifen Brei und läßt 
ihn unter öfterem Umrühren auskühlen; während⸗ 
dem werden zehn bis zwölf Eidotter mit 200 Gr. 
Zucker ſchaumig gerührt, mit den durchgeſtrichenen 
Stachelbeeren, dem allmählich hinzugefügten Brei, 
der abgeriebenen Schale von einer Citrone, ein 
wenig Zimt und dem Schnee der Eiweiße vermengt, 
worauf man die Maſſe in eine gebutterte Form 
füllt, bei mäßiger Hitze eine Stunde bäckt und 
den Auflauf mit Zucker beſtreut ſofort ſerviert. 


Stachelbeeren aufzubewahren. Völlig aus⸗ 
gewachſene, aber noch ziemlich feſte Stachelbeeren 
werden von Stielen und Blüten geputzt, in weit⸗ 
halſige Glasflaſchen gethan, nicht zu feſt mit neuen, 
weichen Korlkpfropfen verkorkt und in einen Back⸗ 
ofen geſtellt, in dem zuvor Brot gebacken worden 
iſt; man läßt ſie darin ſtehen, bis ſie zum vierten 
Teil zuſammengefallen find, nimmt fie dann aus 
dem Ofen, korkt fie feſt zu, verpicht fie und bewahrt 
ſie an einem kühlen Orte auf, um ſie zur Her⸗ 
ſtellung von Dies, Torten de. zu benützen. 


Stachelbeeren aufzubewahren, zum Deſſert 
für den Winter. Man pflückt ungefähr 1 Kilo⸗ 
gramm große, vollſtändig reife, rote oder grüne 
Stachelbeeren, beſeitigt die Blüten, aber nicht die 
Stiele, wirft ſie in einen ziemlich dick eingekochten 
Sirup von ½ Kilogramm 1 und ½ Liter 
Waſſer, läßt die Beeren zehn bis fünfzehn Minuten 
leiſe darin dünſten, ſchüttet ſie nebſt dem Sirup 
in eine Terrine und ſtellt ſie zugedeckt bis zum 
folgenden Tage an einen kühlen Ort. Dann ſiedet 
man ſie nochmals einige Minuten auf, läßt den 
Sirup gut ablaufen und breitet fie auf einem Sieb 
aus, um ſie vor dem Feuer oder in einer oberen 
Oſenröhre zu trocknen; nach Belieben kann man 
ſie auch landieren, indem man ſie nach dem Heraus⸗ 
nehmen aus dem Sirup in feingeftoßenen Zucker 
eintaucht und dann unter öfters wiederholtem 
Beſieben mit Zucker trocken werden läßt, um ſie 
ſchließlich in Blechbüchſen zwiſchen Papierſchichten 
aufzubewahren. 

Stachelbeer-Viscuit, engliſches. Große, aber 
noch harte Stachelbeeren werden geleſen, in einen 
Steintopf gethan, in ein Kaſſerol mit ſiedendem 
Waſſer geftellt und auf dieſe Art völlig weichgelocht; 
man reibt fie dann durch ein Sieb, nimmt zu 
jedem ½ Kilogramm von dem durchgeriebenen 
Mark die gleiche Menge feingefiebten Zucker, ver⸗ 
rührt beides über dem Feuer, bis der Zucker auf⸗ 
gelöſt iſt, gießt die Maſſe in flache Schüſſeln und 
trocknet fie in einem lauwarmen Oſen. Wenn Te 
gehörig feſt iſt, ſchneidet man fie in beliebige 


Stachelbeer⸗Croͤme 


Formen, wendet die Biscuits täglich um, bis ſie 
vollkommen hart und trocken ſind, und bewahrt 
ſie in Blechbüchſen auf. 


Stachelbeer-Cakes, engliſche. Große, noch 
unreife Früchte thut man in einen Topf, ſtellt ſie 
in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, läßt ſie 
darin weichkochen, reibt ſie durch ein Sieb und 
vermiſcht jedes ½ Kilogramm Fruchtbrei mit dem 
feften Schnee von zwei Eiweißen und ½ Kilogramm 
Zucker, rührt die Miſchung tüchtig durcheinander 
und ſetzt ſie mit einem Löffel in kleinen runden 
Kuchen auf Papierbogen, legt dieſelben auf Schüſſeln 
oder Bleche und läßt ſie in einem lauwarmen 
Ofen trocknen. 


Stachelbeer-Charlotte. Man putzt die 
Blüten und Stiele von 750 Gramm ſchönen, 
großen, halbreiſen Stachelbeeren, wäſcht fie, läßt 
ſie ablaufen und kocht ſie mit dem gleichen Gewicht 
Zucker zu Brei, den man durch ein groblöcheriges 
Sieb reibt. Dann ſchneidet man dünne Scheiben 
von Biscuit, legt eine glatte runde Form damit 
aus, ſchüttet den Stachelbeerbrei darüber, breitet 
ihn gleichmäßig aus, bedeckt ihn mit einer zweiten 
Schicht Biscuitſcheiben, legt einen beſchwerten 
Deckel auf die Form und ſtellt ſie über Nacht auf 
Eis. Am folgenden Tage ſtürzt man die Char⸗ 
lotte auf eine Schüſſel und umgiebt ſie mit 
einer Citronen⸗Croͤme oder angenehm gewürztem 
Rahmſchnee. 


Stachelbeer⸗Compot. Die nötige Anzahl un⸗ 
reifer Stachelbeeren werden von den Stielen und 
Blüten befreit, in ſiedendes Waſſer gethan und 
ſo lange darin gelaſſen, bis ſie auf die Ober⸗ 
fläche des Waſſers kommen, worauf man ſie mit 
dem Schaumlöffel herausnimmt und zum Abtropfen 
auf ein Sieb legt. Man kocht nun einen Sirup 
aus 250—375 Gramm Zucker mit / — 0 Liter 
Waſſer, etwas ganzem Zimt und Citronenſchale, 
ſchüttet die Beeren hinein, ſchwenkt ſie behutſam 
um, läßt ſie auf einer nicht zu heißen Stelle eine 
gute halbe Stunde ziehen, ohne zu kochen, nimmt 
ſie vom Feuer, läßt ſie erkalten, richtet ſie auf 
einer Compotſchüſſel an, lieſt Zimt und Citronen⸗ 
ſchale heraus und beſtreut ſie mit geſtoßenem 
Zucker. — Oder man putzt und wäſcht ½ Kilo⸗ 
gramm unreife Stachelbeeren, kocht ſie in ſiedendem 
1 einmal auf, legt ſie dann zwei Minuten 
in kaltes Waſſer, mit einem Eßlöffel Eſſig ver⸗ 
miſcht, damit die Beeren eine ſchöne grüne Farbe 
behalten, und läßt ſie auf einem Sieb abtropfen. 
Inzwiſchen läutert man 375 Gramm Zucker mit 
½ Liter Waſſer zu Sirup, kocht die Beeren ganz 
langſam zehn Minuten darin, nimmt ſie mit einem 
Schaumlöffel heraus, dickt den Sirup noch etwas 
ein, gießt ihn über die Früchte und läßt das 
Compot erkalten. 


Stachelbeer-Creme. 1 Kilogramm reife 
Stachelbeeren werden geputzt, in Waſſer weich⸗ 
gekocht, abgetropft und durch ein Sieb gerieben, 
worauf man ½ Kilogramm Zucker mit einem 
Glaſe Wein und ein wenig Zimt läutert, die 
Marmelade hinzufügt und unter fleißigem Um— 
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Stachelbeer-Cuſtard, engliſcher 


rühren zum Kochen bringt, vom Feuer nimmt, 
mit ſechs geſchlagenen Eidottern und dem ſteifen 
Schnee der Eiweiße vermiſcht und die Creme nach 
längerem Schlagen in eine Schale füllt, um ſie 
erkalten zu laſſen. — Oder man lieſt 1 Kilogr. 
unreife Stachelbeeren, wäſcht fie, kocht fie in ¼ Liter 
Waſſer völlig weich, preßt ſie ſamt ihrem Waſſer 
durch ein Sieb, fügt 1 Kilogramm Hutzucker ſowie 
die Schale und den Saft von einer Citrone hinzu, 
läßt alles faſt eine halbe Stunde leiſe kochen, 
dann auskühlen und mengt ¼ Liter Milch dar⸗ 
unter, worin man 30 Gramm Hauſenblaſe oder 
Gelatine aufgelöſt hat. Man gießt die Creme in 
eine Form, läßt ſie auf Eis ſtarr werden und 
ſtülpt ſie dann auf eine Schale. 


Stachelbeer-Cuſtard, engliſcher. Man kocht 
1½ Liter halbreiſe Stachelbeeren mit ¼ u Liter 
Waſſer und einem nußgroßen Stüd friſcher Butter 
raſch weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, verrührt 
den Brei mit 375 Gramm Zucker und vier Ei⸗ 
dottern über dem Feuer, bis er dick wird, ohne 
daß er kochen darf, und ſerviert den Cuſtard in 
Bechergläſern. 


Stachelbeeren einzumachen, in Blechbüchſen. 
Große unreife grüne Stachelbeeren werden von 
Stielen und Blüten befreit, mit etwas Salz ver 
miſcht und fo bis zum folgenden Tage hingeſtellt, 
worauf man fie gut in kaltem Waſſer abwäſcht, 
abgießt, in ſiedendes Waſſer wirft und auf einer 
nicht zu heißen Stelle langſam ziehen läßt, bis 
ſie beginnen weich zu werden. Man nimmt ſie 
nun mit dem Schaumlöffel heraus, kühlt ſie in 
friſchem sch ab, legt "e zum Ablaufen auf ein 
Sieb und thut ſie in eine Terrine oder einen Napf. 
Auf jedes ½ Kilogramm Beeren läutert man das 
gleiche Gewicht Zucker in ¼ Liter Waſſer, ſchäumt 
den Sirup gut ab, läßt ihn etwas auskühlen, 
gießt ihn lauwarm über die Beeren und bedeckt 
ſie mit einem Papierbogen. Am folgenden Tage 
ſeiht man den Zucker ab, ſiedet ihn unter fleißigem 
Abſchäumen um ein Drittel ein und gießt ihn heiß 
über die Stachelbeeren; am dritten Tage dickt man 
den Zucker bis zum Breitlauf ein, läßt die Beeren 
darin heiß werden, füllt ſie in die Blechbüchſen, 
lötet dieſelben feſt zu und kocht ſie eine halbe 
Stunde im Waſſerbade. Man erhält auf dieſe 
Art ein treffliches Compot, welches ſich lange Zeit 
aufbewahren läßt. 


Stachelbeeren einzumachen, in Flaſchen. 
Grüne halbreife Stachelbeeren werden ſauber ges 
putzt und gewaſchen, in ſorgſam gereinigte, nicht 
zu enghalſige Weinflaſchen gefüllt und gut zu⸗ 
ſammengeſchüttelt; ſo läßt man ſie eine Stunde 
ſtehen, wobei ſie ein wenig zuſammenfallen, füllt 
noch ſo viel Beeren nach, daß die Flaſchen bis 
obenherauf voll werden, umwickelt ſie gut mit Heu, 
ſtellt fie unverkorkt in einen Keſſel mit kaltem 
Waſſer, bringt letzteres zum Kochen und läßt die 
Flaſchen ſo lange darin kochen, bis die Beeren 
ſo weit zuſammengefallen ſind, daß ſie nur noch 
bis zum Hals der Flaſche reichen. Man hebt nun 
den Keſſel oder Topf vom Feuer, läßt die Flaſchen 
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vollſtändig darin erkalten, verkorkt ſie feſt, verpicht 
ſie und bewahrt ſie umgelegt im Keller auf. Sie 
halten ſich auf dieſe Art ſehr gut und können zu 
Compot oder Mehlſpeiſen benützt werden. 


Stachelbeeren einzumachen, auf Schweizer 
Art. Große, noch völlig harte Stachelbeeren werden 
geleſen, abgerieben und gewogen; man nimmt das 
gleiche Gewicht Zucker, läutert ihn mit ¼ Liter 
Waſſer und ¼ Liter gutem Weißwein, ſiedet ihn 
bis zur Blaſe, legt die Beeren hinein, ſchäumt ſie 
fleißig ab, rührt ſie öfters um, läßt ſie langſam 
kochen, bis ſie zuſammenfallen, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus, legt ſie in die Gläſer, ſiedet 
den Zucker zu einem dicken Sirup ein, gießt ihn 
über die Früchte, überbindet ſie nach dem Erkalten 
mit Blaſe und bewahrt ſie auf. 


Stachelbeeren einzumachen, in Wein. Man 
pflückt große, noch grüne Stachelbeeren an einem 
trockenen, ſonnigen Tage, befreit fie von Stiel und 
Blüte, wiſcht ſie mit einem weichen Tuch ab und 
legt fie in eine Schüſſel; auf 2 Kilogramm Stachel⸗ 
beeren nimmt man ½ Liter Weißwein, 16 Gr. 
ganzen Zimt und 1 Kilogramm Zucker, kocht dies 
zu einem dünnflüſſigen Sirup, den man gut ab⸗ 
ſchäumt, und gießt ihn ſiedend heiß über die Beeren, 
welche man mit Papier überdeckt. Am folgenden 
Tage ſchüttet man den Sirup wieder ab, kocht ihn 
etwas dicker ein und gießt ihn abermals über die 
Stachelbeeren, wiederholt das Auffieden des Zuckers 
am dritten Tage, läßt die Beeren einmal darin 
überwallen, nimmt ſie mit dem Cl 
heraus, dickt den Sirup noch mehr ein, gießt ihn 
über die Früchte, füllt dieſelben nach dem Erkalten 
in Büchſen, überbindet ſie mit Blaſe und bewahrt 
ſie auf. 


Stachelbeeren einzumachen, in Zucker. Völlig 
ausgewachſene, noch harte Stachelbeeren von einer 
guten und großen Sorte werden geputzt, in ein 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer geworfen und nur 
ganz langſam und behutſam einige Minuten darin 
gelocht, bis fie ſich weich anfühlen, worauf man 
ſie mit dem Schaumlöffel herausnimmt und in 
friſchem Waſſer abkühlt. Wenn ſie erkaltet ſind, 
läßt man fie ablaufen, klärt auf jedes ½ Kilos 
gramm Beeren 375 Gramm Zucker, kocht ihn 
zum Faden und gießt ihn kalt über die Beeren, 
die man mit Papier zudeckt. Nach zwei Tagen 
ſchüttet man den Zucker ab, kocht ihn auf, ſchäumt 
ihn ab, fügt den Saft einer halben Citrone hinzu, 
läßt die Beeren einmal darin überwallen, nimmt 
ſie heraus, legt ſie in die Gläſer, dickt den Sirup 
noch etwas ein und füllt ihn ausgekühlt über die 
Beeren, die man mit einem in Rum eingetauchten 
Papier belegt, mit Blaſe überbindet und auf⸗ 
bewahrt. — Oder man verfährt nach engliſcher 
Methode, indem man die geputzten Stachelbeeren 
in kaltem Waſſer zuſetzt, langſam ziemlich weich⸗ 
kocht, in kaltem Waſſer abkühlt und ablaufen läßt; 
auf je 375 Gramm Früchte läutert man ½ Kilo⸗ 
gramm Hutzucker in ½ Liter Waſſer, läßt den 
Sirup erkalten, thut die Beeren hinein, bringt ſie 
ganz langſam zum Kochen, nimmt ſie nach einigen 


Stachelbeer⸗Eis 


Minuten mit dem Schaumlöffel heraus, dickt den 
ucker noch etwas ein und gießt ihn abgekühlt 
ber die Früchte. Am folgenden Tage wird der 

Zucker nochmals abgeſeiht, zum Faden gekocht und 

mit den Beeren flüchtig überwallt, wonach man 

letztere heraushebt, in die Gläſer legt, mit dem 
erkalteten Sirup übergießt, zubindet und an einem 
kühlen, trockenen Orte aufbewahrt. 


Stachelbeer⸗Eis. 1 Kilogramm unreife, gut 
geputzte Stachelbeeren werden in Waſſer weich⸗ 
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen; hierauf 
läutert man 750 Gramm Zucker, an dem man 
die Schale einer Citrone abgerieben hat, unter 
fleißigem Abſchäumen zu Sirup, vermiſcht dieſen 
mit dem Stachelbeerbrei ſowie ½ Liter ſüßem 
Rahm und dem feſten Schaum von einem zweiten 
½ Liter Rahm, füllt alles in die Geſrierbüchſe 
und läßt es unter beſtändigem Umdrehen und Ab⸗ 
arbeiten frieren. 


Stachelbeer⸗Eſſig. 1 ½ Liter reife Stachel⸗ 
beeren werden geleſen, zerſtampft, in einem Napf 
mit 3 Liter aufgekochtem und wieder ausgekühltem 
Quellwaſſer übergoſſen und zwei Tage ſo unter 
häufigem Umrühren ſtehen gelaſſen; dann ſeiht man 
das Waſſer durch, miſcht 70 Gramm geſtoßenen 
Zucker hinzu, füllt alles in ein Fäßchen, legt eine 
in Hefe getauchte, geröſtete Semmelſchnitte hinein, 
bindet ein Muſſelinläppchen über das Spundloch, 
läßt den Eſſig gären und zieht ihn nach Verlauf 
von neun Monaten auf Flaſchen. 


Stachelbeer⸗Fool, engliſches. ¼ Kilogramm 
unreife Stachelbeeren werden geputzt, gewaſchen und 
nach dem Ablaufen mit 375 Gramm Zucker und 
einer 2 Waſſer ſehr weichgekocht, dann 
durch ein großes Sieb geſtrichen, allmählich mit 
½ Liter Rahm verrührt und nach dem Erkalten 
ſerviert. In England pflegt man dieſe namentlich 
für Kinder ſehr beliebte Speiſe als Erfriſchung 
nachmittags oder abends zu reichen. 


Stadjelbeer-Gelde, Ganz reife Stachelbeeren 
von einer guten großen Sorte werden an einem 
trockenen Tage gepflückt, von Stiel und Blüte 
geputzt, mit ſehr wenig Waſſer zugeſetzt oder in 
einen Topf gethan und im Waſſerbade gekocht, 
bis ſie vollſtändig zerkocht ſind, und durch ein 
Sieb geſeiht, ohne ſie im mindeſten zu drücken, 
bis aller Saft abgelaufen iſt. Zu jedem ¼ Kilos 
gramm Saft nimmt man 375 Gramm Zucker, 
läutert ihn bis zum Faden, vermiſcht ihn mit dem 
Saft, kocht beides unter fleißigem Umrühren und 
Abſchäumen eine knappe halbe Stunde und füllt 
das Gelee in Büchſen, die man nach dem Er⸗ 
kalten überbindet. — Oder man lieſt und wäſcht 
große reife Beeren, nimmt zu jedem ½ Kilogr. 
derſelben / Liter Waſſer und läßt die Beeren 
darin vollſtändig zerkochen, ſeiht den Saft durch 
einen Gelkebeutel, vermiſcht ihn mit dem gleichen 
Gewicht kleingeſchlagenem Zucker und kocht beides 
unter öfterem Abſchäumen zwanzig bis dreißig 
Minuten, um das Gelke dann in Büchſen zu füllen. 
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Stachelbeer⸗Grütze, norddeutſche. Man putzt 
und wäſcht 1 Kilogramm reife Stachelbeeren, blan⸗ 
chiert ſie flüchtig in kochendem Waſſer, läßt ſie 
ablaufen, ſetzt fie mit 2¼ Liter kaltem Waſſer, 
einigen Stückchen ganzem Zimt und etwas friſcher 
Citronenſchale wieder zum Feuer, läßt ſie völlig 
zerkochen, ſtreicht alles durch ein Sieb, bringt die 
durchgeſtrichene Flüſſigteit mit ½ Kilogramm 
Zucker aufs neue zum Kochen, rührt ½ Kilo⸗ 
gramm Perlſago in ½ Liter kaltem Waſſer glatt, 
gießt dies unter beſtändigem Umrühren in den 
ſiedenden Fruchtſaft, thut eine Priſe Salz hinzu 
und kocht die Maſſe unter fortdauerndem Um⸗ 
rühren eine reichliche halbe Stunde lang zu einem 
klaren, dicken Brei, den man in eine mit kaltem 
Waſſer ausgeſpülte irdene Form ſchüttet, im Keller 
ſtarr werden läßt, auf eine Schüſſel ſtürzt und 
zu friſchem oder ſchaumiggeſchlagenem, verſüßtem 
Rahm giebt. 


Stachelbeer-Käſe. Große rote, völlig reife 
Stachelbeeren werden geputzt, in einen Steintopf 
oder eine Schüſſel gethan und in einem mäßi 
warmen Ofen weichgebacken, worauf man ſie dur 
ein feines Sieb reibt; man wiegt den Brei, nimmt 
zu jedem ½ Kilogr. Fruchtmus 180 — 200 Gr. 
Zucker, kocht beides zuſammen unter beſtändigem 
Umrühren eine halbe Stunde, ſchüttet die 7 
auf Deſſertteller oder Untertaſſen und läßt ſie in 
einem lauwarmen Ofen vollends austrocknen, um 
die Käſe dann zwiſchen Seidenpapier in einer 
Schachtel oder großen Blechbüchſe aufzubewahren. 


H 

Stachelbeer⸗-Kaltſchale. 1 Kilogramm reife 
Stachelbeeren werden geleſen, gewaſchen, auf einem 
Sieb mit kochendem Waſſer gebrüht, dann mit 
2 Liter Waſſer, etwas Zimt und Citronenſchale 
völlig weichgekocht, durch ein Sieb geſtrichen und 
nochmals mit ¼ Kilogramm Zucker verkocht. 
Man läßt die Flüſſigteit nun auskühlen, vermischt 
fie mit ¼ Liter Wein (macht man die Kaltſchale 
von grünen oder gelben Stachelbeeren, ſo nimmt 
man Weißwein, iſt ſie von roten Beeren, ſo 
nimmt man Rotwein hierzu) und richtet ſie über 
würfliggeſchnittenem Biscuit an. 


Stachelbeer⸗Marmelade, grüne. Große grüne, 
reife Stachelbeeren werden geleſen, gewaſchen, auf 
einem Sieb abgetropft, in ein Kaſſerol geſchüttet 
und mit etwas Waſſer (zu jedem ½ Kilogramm 
Beeren ½ Liter Waſſer) unter häufigem Umrühren 
ſehr weichgetocht, worauf man ſie durch ein Sieb 
reibt, den Brei abwiegt und auf das ½ Kilogr. 
davon 375 Gramm Hutzucker zu einem dicklichen 
Sirup läutert, den man mit dem Stachelbeerbrei 
vermengt und fleißig umrührend langſam zu 
Marmelade einkocht, die gelbeartig ſteif ſein muß 
und ſogleich in Steinbüchſen gefüllt wird. 


Stachelbeer-Marmelade, rote. Dunkelrote, 
ſehr reife Stachelbeeren werden von Stiel und 
Blüte befreit, mit ſehr wenig Waſſer zerkocht und 
durch ein Sieb geſtrichen; zu jedem ½ Kilogramm 
Fruchtbrei nimmt man 375 Gr. Zucker, läutert 
denſelben mit etwas Citronenſchale und Zimt, 
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noch beſſer aber nach engliſcher Methode in / Liter 
rotem Johannisbeerſaft, vermiſcht ihn mit dem 
Fruchtmus und kocht beides unter fleißigem Um⸗ 
rühren zu geldeartig ſeſter Marmelade. 


Stachelbeer⸗Ple. Man putzt etwa / —1 Liter 
unreife Stachelbeeren, wäſcht ſie, dämpft ſie mit 
reichlichem Zucker halbweich, ſchüttet ſie ausgekühlt 
in eine Pie-Schüfjel, ſetzt einen Teigrand auf die 
Schüſſel, bedeckt dieſelbe mit einem Deckel von 
demſelben mürben Paſtetenteig (ſ. d.), den man 
gut mit dem Rand verbindet, und bäckt den 
Pie etwas über drei Viertelſtunden. Häufig thut 
man auch die rohen, geleſenen und gewaſchenen 
Beeren mit reichlich dazwiſchengeſtreutem Zucker 
und ein wenig Waſſer in die Schüſſel, legt den 
Teigdeckel darüber, drückt ihn feſt an den auf⸗ 
geſetzten Teigrand und bäckt den Pie dann fünf 
Viertelſtunden. 


Stachelbeer-Pudding. Ziemlich reife, aber 
noch harte Stachelbeeren werden von Stiel und 
Blüte befreit, in einen Topf gethan, den man in 
ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer ſtellt, und ſo 
lange darin gekocht, bis ſie weich genug ſind, um 
ſie durch ein Sieb ſtreichen zu können. Nachdem 
dies geſchehen, mißt man den Fruchtbrei, nimmt 
auf ½ Liter desſelben vier Eidotter, 50 Gramm 
Butter und 180 Gramm geſtoßenen Zucker nebſt 
einer Obertaſſe geriebenem Weißbrot, verrührt 
alles recht tüchtig, zieht den Schnee der Eiweiße 
darunter, füllt die Maſſe in eine Schüſſel mit 
aufgeſetztem Teigrand oder in eine mit Butter 
beſtrichene und mit Zwieback ausgeſiebte Form 
und bäckt den Pudding drei Viertelſtunden, um 
ihn mit Zucker beſtreut aufzugeben. 


Stachelbeer⸗Saft. Völlig ausgewachſene, 
aber noch ganz harte Stachelbeeren werden ge⸗ 
putzt, gewaſchen und mit reichlichem Waſſer zu⸗ 
geſetzt (zu jedem Liter Beeren nimmt man 1 Liter 
Waſſer), worauf man ſie in dem Waſſer gänzlich 
zerkocht, auf ein Haarſieb ſchüttet und den Saft 
klar ablaufen läßt. Auf 1 Liter dieſes Saftes 
nimmt man ½ Kilogramm Zucker, kocht beides 
unter fleißigem Abſchäumen eine Stunde zu⸗ 
ſammen ein, füllt den Sirup nach dem Erkalten 
in Flaſchen und überbindet ſie mit Blaſe. 


Stachelbeer⸗Sauce, engliſche, zu Fiſch. 
A Liter unreife Stachelbeeren werden gelefen, in 

aſſer weichgekocht, abgegoſſen und durch ein 
Sieb geſtrichen; hierauf thut man drei große Eß⸗ 
löffel voll Bechamel⸗Sauce oder weiße Coulis 
nebſt 70 Gramm friſcher Butter, einer Priſe Salz, 
Zucker, Pfeffer und Muskatnuß in ein Kaſſerol, 
miſcht den Stachelbeerbrei hinzu und verrührt alles 
über gelindem Feuer zu einer dicklichen Sauce, die 
man vorzugsweiſe zu gekochten Makrelen ſerviert. 
Oft vermiſcht man den Stachelbeerbrei auch nur 
mit ¼ Liter zerlaſſener Butter, einem Weinglas 
voll Sauerampfer⸗ oder Spinatſaft und etwas 
Salz, Zucker und Muskatnuß. 


Stachelbeer-Sauce, fühe, zu Mehlſpeiſen. 
1 Kilogramm geputzte unreife Stachelbeeren werden 
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mit kaltem Waſſer bis zum Kochen gebracht, ab⸗ 
gegoſſen, dann mit 1 Liter Waſſer, ganzem Zimt 
und etwas Citronenſchale ſehr weichgekocht, durch 
ein Sieb geſtrichen und dieſer durchgeriebene flüſſige 
Brei mit 250 Gramm Zucker, an dem man die 
Schale einer halben Citrone abgerieben hat, tüchtig 
verkocht. Man verdickt die Sauce mit einem Löffel 
in Wein glattgerührtem Kartoffelmehl, würzt ſie 
mit einer Meſſerſpitze Salz und legiert ſie mit 
zwei bis drei Eidottern. 


Stachelbeer⸗Souffl6. Man kocht ¼ Kilogr. 
geleſene unreife Stachelbeeren in Waſſer weich, 
gießt ſie ab, ſtreicht ſie durch ein Sieb, ſchlägt 
200 Gramm Zucker mit acht Eidottern ſchaumig, 
miſcht den Stachelbeerbrei, etwas Zimt, die ab⸗ 
geriebene Schale von einer Citrone und zuletzt den 
Schnee der Eiweiße hinzu, füllt alles in eine mit 
Butter beſtrichene Souffléſchüſſel, bäckt das Gouffle 
eine knappe halbe Stunde bei mäßiger Hitze, be⸗ 
ſtreut es mit Zucker und giebt es zu Tiſch. 


Stachelbeer-Speiſe. In ¼½ Liter friſche fette 
Milch quirlt man 125 Gramm Butter, 70 Gr. 
Zucker und vier Eßlöffel Mehl recht glatt, ſetzt 
die Maſſe über gelindes Feuer und brennt ſie 
unter beſtändigem Umrühren zu einem ſteifen Brei 
ab, den man ausſchüttet und erkalten läßt; in⸗ 
zwiſchen hat man 1 Liter geputzte reife Stachel⸗ 
beeren blanchiert, in dick geläutertem Zucker weich⸗ 
gekocht und zum Auskühlen beiſeite geſtellt. Man 
rührt den abgebrannten Teig recht glatt durch, 
vermiſcht ihn nach und nach mit ſechs ſchaumig⸗ 
geſchlagenen Eidottern, einer kleinen Priſe Salz 
und dem feſten Schnee der Eiweiße, thut in eine 
fett gebutterte, mit Zwieback ausgeſiebte Form auf 
den Boden erſt die Stachelbeeren, auf denen man 
nur einen Teil ihres Saftes läßt, ſchichtet den 
Teig oben darauf und bäckt die Speiſe eine Stunde 
bei gleichmäßiger, nicht zu ſtarker Hitze. 


Stadjelbeer- Suppe, 1 ½ Liter gut geputzte 
und gewaſchene, unreife Stachelbeeren werden in 
2 Liter Waſſer völlig zerkocht, durchgeſtrichen, mit 
180 Gramm Zucker, einer Meſſerſpitze Salz und 
einer Priſe Zimt aufs neue zum Kochen gebracht, 
mit einem Löffel in Waſſer zerrührtem Kartoffel⸗ 
mehl abgeguirlt, durchgekocht und über geröſteten 
Semmelwürfeln angerichtet. 


Stachelbeer⸗Torte. ¼ Kilogramm unreife, 
von Stielen und Blüten befreite Stachelbeeren 
werden in ſiedendem Waſſer überwallt, auf einem 
Sieb abgetropft und in einem dicken Sirup von 
250 Gramm Zucker, ganz wenig Waſſer, etwas 
Zimt und Citronenſchale eine halbe Stunde leiſe 
gedünſtet, ohne daß ſie ordentlich kochen dürfen; 
geben die Beeren dabei zu viel Saft von ſich, ſo 
ſeiht man dieſen ab, dickt ihn ganz kurz ein und 
vermiſcht ihn wieder mit den Beeren. Nachdem 
das auf dieſe Art bereitete Compot, aus dem man 
Zimt und Citronenſchale herausgeleſen hat, völlig 
ausgekühlt iſt, füllt man es entweder in einen 
mit hohem Rand verſehenen, blind abgebackenen 
Tortenboden von Mürb⸗ oder Blätterteig, oder 
man rollt einen ziemlich dicken Boden von einem 


Stachelbeer⸗Törtchen 


dieſer Teige aus, beſtreut ihn mit Zwieback, breitet 
die Stachelbeeren darauf, legt ein Gitter von 
Teigſtreifen darüber, ſetzt einen zwei Finger breiten 
Rand von Teig ringsherum, beſtreicht dieſen wie 
das Gitter mit geſchlagenem Ei und bäckt die 
Torte bei mäßiger Hitze ſchön gelbbraun. 


Stachelbeer-Törtchen. Aus 300 Gr. feinem 
Mehl, 150 Gr. in Stückchen gepflückter Butter, 
100 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, einem ganzen Ei, zwei friſchen 
Dottern und einem hartgekochten, durchgeſtrichenen 
Eidotter nebſt einer kleinen Priſe Salz bereitet 
man einen guten Mürbteig (ſ. d.), rollt ihn mit 
untergeſtreutem Mehl zu einer zwei Meſſerrücken 
ſtarken Platte aus, ſticht runde Scheiben davon 
ab, legt dieſelben in kleine runde Tortenförmchen 
von Kupfer oder Blech, kneift den Rand rings⸗ 
herum mit dem Eiſen faltig ein, füllt die Törtchen 
mit trockenen Erbſen, bäckt ſie ſchön hellbraun, 
beſeitigt die Erbſen, ſtürzt die Törtchen aus den 
Formen und füllt dann nach dem Erkalten ein 
vom Saft abgetropftes Stachelbeer⸗Compot hinein, 
das man mit reichlichem Zucker beſtreut. 


Stachelbeer⸗Triſe, engliſches. Man ſchneidet 
125 Gramm dickes Biscuit in feine Scheiben, mit 
denen man den Boden einer tiefen Glas-Schüſſel 
belegt; dann gießt man ein Glas Sherry oder 
Brandy darüber und ſtellt die Schüſſel zugedeckt 
beifeite, bis das Biscuit die Flüſſigkeit völlig ein⸗ 
geſogen hat. Inzwiſchen läutert man /, Kilogr. 


Zucker in ¼ Liter Waſſer, dämpft“ NS grüne, 


gut geleſene und gewaſchene Stachelbeeren darin 
weich, läßt ſie auskühlen und ſchüttet ſie in die 
Schüſſel über das Biscuit; ſchließlich bereitet man 
eine einfache, mit Vanille oder Citrone gewürzte, 
dickſchaumige Creme aus ¼ Liter Milch oder 
Rahm und fünf bis ſechs Eidottern, ſchlägt ſie 
erſt über dem Feuer und dann bis zum Erkalten, 
gießt ſie über die Stachelbeeren und verziert die 
Oberfläche des Trifle mit feſtgeſchlagenem Rahm⸗ 
ſchaum. 


Stachelbeer-Wein. Unreife, aber ſchon völlig 
ausgewachſene Stachelbeeren von einer guten Sorte 
werden geleſen und in einem großen Bottich zer⸗ 
ſtampft; nach vierundzwanzig Stunden gießt man 
den Saft ab und ſchüttet etwas lauwarmes Waſſer 
über die Beeren, ungefähr auf je 4 Liter Beeren 
1 Liter Waſſer gerechnet, rührt das Waſſer mehr⸗ 
mals um, ſeiht es nach zwölf Stunden ab, ver⸗ 
miſcht es mit dem zuerſt abgegoſſenen Saft, thut 
auf 20 — 22 Liter Flüſſigkeit 6 Kilogramm Heinz 
geſchlagenen Hutzucker hinzu und läßt den Wein 
an einem warmen Orte gären. Nach Verlauf 
von zwei bis drei Tagen füllt man denſelben in 
ein Faß, gießt auf 20 Liter Wein 2 Liter feinen 
Cognac zu, verſpundet das Faß gut und bringt 
es in einen nicht zu kalten Keller; um einen vor⸗ 
züglich guten Stachelbeerwein zu erhalten, muß 
derſelbe fünf Jahre lagern, bevor er abgezogen 
wird, doch kann er im Notfall auch ſchon nach 
einem Jahr auf Flaſchen gezogen und verbraucht 
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werden, er iſt aber dann natürlich von weniger 
guter Qualität. 


Stachelbeer-Wein, mouſſierender. Man lieſt 
etwa 20 Kilogramm große, aber noch harte grüne 
Stachelbeeren, thut ſie in einen großen Bottich, 
zerquetſcht ſie und gießt 18 Liter lauwarmes 
Waſſer darüber, rührt fie öfters tüchtig um, ſchüttet 
das Waſſer ab und preßt die Früchte durch ein 
grobes Sieb, wobei man ſie nochmals mit 4 bis 
5 Liter Waſſer vermiſcht. Man löſt nun 15 Kilo⸗ 
gramm Hutzucker und 100 Gr. Weinſtein in dem 
Saft auf und gießt noch ſo viel Waſſer zu, daß 
man im ganzen 50 Liter Flüſſigkeit erhält; das 
Gefäß wird mit einem Tuche bedeckt und bleibt 
zwei Tage ruhig an einem Orte ſtehen, wo eine 
Temperatur von 12 — 13 R. herrſcht. Dann 
ſchüttet man den Wein in ein Faß, welches 
genau 45—46 Liter faßt, und benützt die übrigen 
4—5 Liter Flüſſigkeit zum allmählichen Nachfüllen 
während der Gärung; ſobald man das ziſchende 
Geräuſch derſelben nicht mehr vernimmt, macht 
man den Spund in das Faß, bohrt aber daneben 
ein kleineres Loch, welches mit einem Pfropfen 
verwahrt wird, den man aller zwei bis drei Tage 
einmal herauszieht, um die Luft entweichen zu 
laſſen und das Berſten des Faſſes zu verhindern. 
Nach zehn bis zwölf Tagen, wenn die Gärung 
vorüber iſt, treibt man den Pfropfen feſt ein, bringt 
das Faß in einen kühlen Keller, läßt es bis Ende 
Dezember darin lagern und füllt den Wein dann 
von der Heſe in ein friſches Faß ab, wobei man 
30 Gramm Hauſenblaſe in 1 Liter des Weines 
auflöſt und wieder hinzufügt, um denſelben gehörig 
zu klären. Bei Beginn des Frühjahrs zieht man 
den Wein auf Flaſchen und wählt hierzu genau 
den Zeitpunkt, wenn die Stachelbeerſorte, aus 
welcher der Wein bereitet iſt, zu blühen beginnt, 
denn das Feuer des Getränkes hängt ſehr von 
dieſem zeitgemäßen Abziehen ab; auch muß das⸗ 
ſelbe bei klarem, ſchönem Wetter geſchehen, und 
außerdem iſt es nötig, die Pfropfen mit Draht⸗ 
ſchlingen zu verwahren. Vor dem Umfüllen des 
Weines in ein friſches Faß während des Winters 
koſte man, ob er zu ſüß ſchmeckt, in welchem Falle 
er durch Rütteln des Faſſes oder Aufrühren der 
Hefe nochmals zum Gären gebracht werden muß. 


Stachys tuberifera, j. Knollenzieſt, japa⸗ 
niſcher. 


Stärkemehl oder Kraftmehl. Das Stärke 
mehl iſt ein ſehr feines weißes Pulver, welches 
aus verſchiedenen Getreidearten, wie Weizen, Reis 
und Mais, ſowie aus den Samen von Hülſen⸗ 
früchten, verſchiedenen Wurzeln, Knollen und dem 
Mark mehrerer Palmenarten gewonnen wird; fo 
bereitet man es namentlich viel aus Kartoffeln, 
während das Arrowroot aus der Pfeilwurzel, das 
Tapiocamehl aus der Maniolwurzel und der Sago 
aus Palmenmark dargeſtellt wird. Am gebräuch⸗ 
lichſten iſt die Bereitung von Stärke und pulveri⸗ 
ſierter Stärke oder Stärkemehl aus Weizen und 
Kartoffeln, zu welchem Zweck eigene große Fabrilen 
eingerichtet ſind, da namentlich die Gewinnung 


Stärkemehl⸗Auflauf 


des Stärkemehls aus dem geſchrotenen Weizen 
oder einem Teig von Weizenmehl und Waſſer mit 
beſonderen Schwierigkeiten verbunden iſt, während 
die Kartoffeln ſich weit leichter hierzu verarbeiten 
laſſen, ſo daß man ſich Kartoffelſtärkemehl ſehr 
gut im kleinen ſelbſt herſtellen kann (ſ. Kartoffel⸗ 
mehl). Das Stärkemehl beſteht, unter dem Mikro⸗ 
ſkop betrachtet, aus vielen kleinen, farbloſen, halb- 
durchſichtigen Körnern, die je nach der Pflanze, 
aus welcher es bereitet iſt, bald kugelrund, bald 
eirund, bald eckig und unregelmäßig geformt ſind, 
ſchneeweiß ausſehen, weder Geſchmack noch Geruch 
beſitzen und, mit kochendem Waſſer übergoſſen, ſehr 
aufquellen und ſich in eine durchſcheinende ſchlüpf⸗ 
rige Maſſe verwandeln. Weizenſtärke ift die feinfte 
und weißeſte von allen und läßt ſich zwiſchen den 
Fingern leicht zerdrücken; Kartoffelſtärke ift elwas 
grobkörniger und mehr ins Gelbliche ſchimmernd; 
Reisſtärke beſteht, mikroſkopiſch betrachtet, aus 
ſchweren, ziemlich großen, eckigen Körnern, Mais⸗ 
ftärfe aus mittelgroßen runden Körnchen mit einem 
ſchwarzen Punkt in der Mitte; außerdem hat man 
noch Hirſe-, Hafer⸗, Bohnen- und Buchweizen⸗ 
Stärke. Zum Stärken oder Steif- und Glänzend⸗ 
machen der Wäſche iſt beſonders Weizen- und Reis⸗ 
Därf zu empfehlen; zum Bereiten von feinem 
Backwerk, z. B. Aufläufen, Puddings, Flammeris, 
Biscuit, Torten ꝛc., nimmt man Weizen- und 
Kartoffelſtärkemehl, ebenſo Reismehl und Mais⸗ 
ſtärkemehl (Maizena, Mondamin); auch zum Ver⸗ 
dicken von Saucen und Suppen wird das Stärke⸗ 
mehl häufig benützt; in England nimmt man 
vielfach Arrowroot hierzu (ſ. Arrowroot). 


Stürkemehl⸗Auflauf, ſ. Kartoffelmehl-⸗Auflauf. 
Stürkemehl⸗Creme, ſ. Kartoffelmehl⸗Crome. 


Stärkemehl⸗Flammeri, ſ. Flammeri von 
Kartoffelmehl und Flammeri von Stärke. 


Stürkemehl⸗Klöſſchen, ſ. Kartoffelmehl⸗ 
Klößchen. 


Stürkemehl⸗Nocken, ſ. Kartoffelmehl-Nocken. 


Stärkemehl⸗Pudding, ſ. Kartoffelmehl-Pudding 
und Kartoffelmehl-Pudding, gebackener. 


Stärkemehl⸗Pudding, kalter, ſ. auch Kar⸗ 
toffelmehl-Pudding, kalter. Man bringt 1¼ Liter 
gute Milch mit einer Stange feinem Zimt lang⸗ 
ſam zum Kochen, ſeiht fie durch, kocht fie nochmals 
auf, rührt 200 Gramm Zucker, 200 Gramm in 
kalter Milch glattgerührtes Kartoffelſtärkemehl, die 
abgeriebene Schale von einer Citrone, 250 Gramm 
ſüße und 100 Gramm bittere, geſchälte und ges 
ſtoßene Mandeln ſowie eine Priſe Salz hinein, 
läßt die Maſſe unter beſtändigem Umrühren einige 
Minuten durchkochen, fügt dann acht gut zerquirlte 
Eidotter und den feſten Schnee der Eiweiße hinzu, 
nimmt den Pudding vom Feuer, füllt ihn in eine 
mit Waſſer oder Milch ausgeſpülte Form, läßt 
ihn im Kühlen ſtarr werden, ſtürzt ihn aus und 
giebt eine Frucht-Sauce dazu. — Oder man kocht 
eine halbe Stange lleingeſchnittene Vanille in 
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½ Liter Milch recht langſam aus und läßt die 
Milch noch gut zugedeckt eine Stunde ziehen; hier⸗ 
auf rührt man 150 Gramm Kartoffelmehl und 
ebenſoviel Weizenſtärkemehl in der durchgeſeihten, 
ausgekühlten Vanillemilch glatt, bringt 1 Liter 
friſche Milch mit 200 Gramm Zucker zum Kochen, 
rührt die Stärkemehl⸗Maſſe nebſt 120 Gramm 
friſcher Butter und einer guten Priſe Salz nach 
und nach zu der ſiedenden Milch und läßt alles 
unter fortdauerndem Umrühren klarkochen. Man 
füllt die Maſſe in eine mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Form, läßt ſie im Kalten ſtarr werden, 
verziert den ausgeſtürzten Pudding mit Frucht⸗ 
Gelee und reicht eine kalte Fruchtſauce dazu. 


Stärkemehl⸗Speiſe. Nachdem man 100 Gr. 
Butter zum Sieden erhitzt, rührt man eine Ober⸗ 
taſſe Kartoffelmehl hinein, gießt ½ Liter Milch zu 
und brennt dies zu einem glatten Brei ab, der 
ſich vom Gefäß ablöſt; man läßt ihn etwas aus⸗ 
kühlen, reibt 100 Gramm Zucker mit zehn Eidottern 
zu Schaum, fügt eine Priſe Salz, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone und den Mehlbrei hinzu, 
zieht den Schnee der Eiweiße unter die Maſſe, 
bäckt die Speiſe eine Stunde in einer fett gebutterten 
Form und ſerviert ſie dann ſofort mit Weinſchaum⸗ 
oder Frucht⸗Sauce. 


Stärkemehl⸗Torte, ſ. Kartoffel-Torte. 
Stahl⸗Punſch, ſ. Punſch, Stahl- 


Stand. Die gallertartige Subſtanz, welche 
zur Bereitung von ſaurem und ſüßem Gelee ſowie 
Cremes verſchiedener Art aus Kalbsfüßen, Hauſen⸗ 
blaſe, Gelatine, Schweineſchwarten, Hirſchhorn und 
Agar-Agar gewonnen wird; über die näheren 
Details der Zubereitung ſiehe die Artikel Agar⸗ 
Agar, Aſpie, Gelatine, Gelee, Hauſenblaſe, Hirſch— 
horn, Kalbsfüße als Stand, Schweineſchwarten 
als Stand. 


Stangen, Anis-, Aus 250 Gramm Mehl, 
, Liter Rahm, 16 Gramm Hefe, einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz und einem knappen Eßlöffel geſtoßenem 
Anis nebſt einem Löffel Zucker macht man einen 
Teig, den man mit den Händen tüchtig durch⸗ 
knetet, bis er ſich von der Hand abzulöſen beginnt, 
worauf man 90 Gramm friſche, etwas erweichte 
Butter ſtückweiſe hineinarbeitet, den Teig in gleich⸗ 
große Teile zerſchneidet, zu Stangen formt, auf 
dem Blech aufgehen läßt, mit Ei überpinſelt und 
ſchön gelb bäckt. 


Stangen, böhmiſche, zum Kaffee oder Thee, 
ſ. auch Kaffee⸗Staugen, Thee-Stangen und Vanille 
Stangen. Aus ½ Liter feinem Mehl, 16 Gr. 
Hefe, etwas Milch, einer kleinen Priſe Salz und 
einem Löffel Zucker macht man einen weichen Teig, 
ſchlägt denſelben tüchtig, bis er Blaſen wirft, 
formt ihn zu dünnen, ſpannenlangen Stangen, 
legt dieſe auf ein gebuttertes Blech, läßt fie aufs 
gehen, überſtreicht ſie mit Ei, bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze ſchön dunkelgelb und überzieht fie mit einer 
Waſſerglaſur, die man im Ofen trocknen läßt. — 
Oder man Debt ¼ Liter Mehl auf ein Brett, ver— 


Stangen, Kartoffel⸗ 


mischt es mit 125 Gramm harter, in Stückchen 
zerpflückter Butter, / Liter Rahm, zwei Eidottern, 
einer Priſe Salz, zwei Löffeln oder 30 Gramm 
Hefe und zwei Löffeln Zucker, wirkt den Teig raſch 
untereinander, formt ihn zu 16—18 Centimeter 
langen Stangen, überſtreicht dieſelben mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie ſogleich auf einem 
gebutterten Blech. 


Stangen, Kartoffel, 100 Gramm Mehl, 
100 Gramm friſch abgekochte, geſchälte, etwas 
ausgekühlte und geriebene Kartoffeln, ein Ei, ein 
Dotter, eine Priſe Salz, einen gehäuften Löffel 
Zucker, die abgeriebene Schale von einer halben 
Citrone und, wenn nötig, ein bis zwei Löffel 
fetten Rahm macht man zu einem Teig zuſammen, 
treibt denſelben zu einer Platte aus, belegt ihn 
mit 100 Gramm harter, in Scheibchen geſchnittener 
Butter, ſchlägt ihn darüber zuſammen, wiederholt 
das Aufrollen und Zuſammenlegen noch dreimal, 
zerſchneidet ihn zu Stangen, überſtreicht dieſelben 
mit Ei und bäckt ſie auf einem gebutterten Blech, 
um ſie dann mit Zucker und Zimt zu beſtreuen. 


Stangen, Kümmel⸗, ſ. Kümmel⸗Stangen. 


Stangen, Salz. Man ſtellt den Teig aus 
½% Liter Mehl, 70 Gramm Butter und 12—15 
Gramm mit etwas lauer Milch aufgelöſter Hefe 
her, formt ihn zu dünnen Stangen von der Länge 
eines Bleiſtiſts, läßt dieſe auf einem gebutterten 
Blech aufgehen, beſtreicht ſie mit Ei, überſtreut ſie 
mit Salz und bäckt ſie dunkelgelb. 


Stangen, Thee⸗, ſ. Thee-Stangen. 
Stangen, Zimt, j. Zimt⸗Stangen. 


Stangen⸗Brot. Aus 200 Gramm feinem 
Mehl, 200 Gr. Zucker, 200 Gr. hinzugepflückter 
Butter, einem Ei, einer Priſe Salz und einer 
Meſſerſpitze Hirſchhornſalz wirkt man behende einen 
Teig zuſammen, den man zu 12 Centimeter langen 
Stangen formt, auf einem mehlbeſiebten Blech bei 
mittlerer Hitze bäckt und dann mit einer Glaſur 
überzieht, 


Stauden⸗Salat, ſ. Kopf⸗Salat. 


Steaks. Fleiih- Schnitten, welche geklopft, 
geſalzen und in der Pfanne mit Butter oder auf 
dem Roſt raſch gebraten werden. 


Steaks, Beef, ſ. Beeſſteals. 
Steaks, Hammel-, ſ. Hammel-⸗Steaks. 
Steaks, Kalbs-, |. Kalbs⸗Steals. 


Steaks von rohem Schinken. Aus einem 
großen, gutgeräucherten Schinken ſchneidet man 
fingerſtarle Scheiben ohne Fett, legt ſie über Nacht 
oder doch einige Stunden in Milch, trocknet ſie 
ab, klopft ſie auf beiden Seiten, beſtreut ſie mit 
ein wenig geſtoßenem Pfeffer, taucht ſie in ge— 
ſchlagenes Ei, wendet ſie in geriebener Semmel 
und brät ſie über gelindem Feuer in heißer Butter 
auf beiden Seiten gelb. 


Steck-Rüben, ſ. Rüben. 
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Steert⸗Suppe, engliſche. Ein Ochſen- und 
ein Hammelſchweif werden gut gewaſchen, im 
Gelenk eingekerbt oder zerſchnitten, mit kaltem 
Waſſer angeſetzt, bis faſt zum Kochen gebracht 
und in kaltem Waſſer abgefriſcht; dann thut man 
ſie in ein großes Kaſſerol nebſt einer Rindsniere 
und ½ Kilogramm Rindfleiſch, übergießt ſie mit 
6 Liter Waſſer, ſchäumt während des Kochens 
gut ab und thut einen Eßlöffel Salz hinzu. 
Hierauf macht man in einem anderen Kaſſerol 
125 Gramm Butter gelb, ſchwitzt / Kilogramm 
würfliggeſchnittenes mageres Rindfleiſch eine 
Stunde darin, bis es auf allen Seiten gelb iſt, 
ſtreut dann kleingeſchnittenes Wurzelwerk und 
Zwiebel zwiſchen das Fleiſch und dünſtet auch 
dieſes unter beſtändigem Umrühren gelblich, worauf 
man es mit ½ Liter Fleiſchbrühe verkocht und 
mit zu der Suppe thut, die noch zwei und eine 
halbe Stunde damit langſam weiterkochen muß. 
Man ſeiht nun die Brühe durch, nimmt das Fett 
davon ab, läßt ſie nochmals darin aufkochen, 
legiert ſie mit einem Löffel Arrowroot, der in einem 
Glaſe Portwein glattgerührt iſt, würzt die Suppe 
mit einer Priſe Macis und etwas weißem Pfeffer 
und richtet ſie mit Farceklößchen an. 


Steinbeeren, ſ. v. w. Preißelbeeren, ſ. d. 


Steinbutt, Steinbütte oder Tarbutt, franz. 
turbot, engl. turbot, lat. Pleuronectes maximus. 
Gehört zum Geſchlecht der Schollen oder Seiten— 
ſchwimmer und iſt mit der größte, jedenfalls aber 
der am meiſten geſchätzte unter allen Plattfiſchen; 
er wird 10—15 Kilogramm ſchwer, wird viel in 
der Oſt⸗ und Nordſee, namentlich an den Küſten 
von Holland und England, gefangen, der Rücken 
iſt braun und gelb marmoriert, mit ungleichen 
ſtumpfen Erhöhungen beſäet, der Bauch ſieht gelblich— 
weiß aus und der Fiſch ſchmeckt am beſten vom 
April bis September. Das Fleiſch iſt ziemlich feſt 
und enthält viel Gallertſtoff, ſieht ſehr weiß aus 
und beſitzt einen beſonderen Wohlgeſchmack; man 
wählt lieber einen mittelgroßen als einen ſehr 

roßen Steinbutt und muß bei deſſen Zubereitung 
eſondere Sorgfalt aufwenden. Zuvörderſt nimmt 
man den Fiſch aus, ſäubert ihn gut von innen 
und reibt ihn außen mit Salz ab oder wäſſert 
ihn zwei Stunden in Salzwaſſer, um den Schleim 
zu beſeitigen; dann wäſcht man ihn mehrmals in 
friſchem Waſſer, trocknet ihn in- und auswendig 
mit einem Tuch ab und reibt ihn überall gut mit 
einer entzweigeſchnittenen Citrone ein. Die Floſſen 
werden nicht abgeſchnitten, ſondern nur verſtutzt, 
da der untere, dicke Teil derſelben, wo er mit dem 
Fleiſch zuſammenhängt, als eine der beſonderen 
Delikateſſen an dem Fiſche gilt. Man macht einen 
Einſchnitt quer über den dickſten Teil des Rückens, 
um zu verhüten, daß die Haut der unteren, weißen 
Seite beim Kochen platze, da der Steinbutt ges 
wöhnlich mit der weißen Seite nach oben auf⸗ 
getragen wird. Zum Kochen hat man beſondere, 
länglichrunde große Nac von der Geſtalt des 
Fiſches, mit zwei Handgriffen und einem durch⸗ 


löcherten Einlegeboden, der ebenfalls mit Hand— 
griffen verſehen iſt, damit man den Fiſch ganz 
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kochen und ihn unzerbrochen herausheben kann. 
Schon bei den Römern wurde der Steinbutt ſehr 
hoch geſchätzt und Juvenal ſchildert in einer ſeiner 
Satiren höchſt ergötzlich, wie Kaiſer Domitian den 
Senat zuſammenberief, um zu beraten, wie ein 
mächtiger Steinbutt, den er zum Geſchenk erhalten, 
zubereitet werden follte, worüber ſich die würdigen 
Herren jedoch nicht einigen konnten. Ein berühmter 
gaſtronomiſcher Philoſoph nennt den Steinbutt den 
König der Fiſche, der, ſchon durch ſich allein im⸗ 
ponierend, mit majeſtätiſcher Einfachheit ſerviert 
werden müßte. 


Steinbutt à la Béchamel. Da ein fo großer 
Fiſch ſelten auf einmal verzehrt wird, muß man 
darauf bedacht ſein, die Ueberreſte auf möglichſt 
ſchmackhafte Weiſe zu verwenden; wir geben des⸗ 
halb hier eine beſonders beliebte Methode an. Man 
löſt das Fleiſch von den Gräten, beſeitigt die Haut 
davon und ſchneidet es in zierliche Stücke; dann 
thut man ¼ Liter Rahm und ¼ Liter helle Fleiſch⸗ 
brühe oder auch bloß ½ Liter Rahm in ein 
Kaſſerol, fügt ein Stückchen Citronenſchale, eine 
feingehackte Chalotte, ſechs Pfefferkörner und einen 
halben Theelöffel Salz bei, läßt alles zehn Minuten 
kochen, ſeiht die Sauce durch, verdickt ſie mit einem 
Stück in Mehl gerollter Butter, verrührt ſie eine 
Weile damit über gelindem Feuer, legt die Fiſch⸗ 
ſtücke hinein, läßt ſie heiß darin werden und richtet 
ſie auf einer erwärmten Schüſſel an, die mit 
Citronenſcheiben und Peterſilie, oder mit Semmel⸗ 
Croutons, nach Belieben auch mit Kartoffel-Cro⸗ 
quetten, garniert iſt. 


Steinbutt, gebacken. Kocht man den Fiſch 
nicht ganz, ſondern bereitet ihn zerteilt auf ver⸗ 
ſchiedene Weiſe zu, wie es häufig geſchieht, ſo bäckt 
man ſehr oft auch einen Teil davon, meiſt das 
große Schwanzſtück, indem man es an beiden 
Seiten hier und da einkerbt, mit Salz einreibt, 
nach zwei Stunden abtrocknet, mit geſchlagenem Ei 
oder zerlaſſener Butter beſtreicht, mit geriebenem 
Weißbrot beſtreut und in einer Pfanne mit hell⸗ 
braungemachter Butter auf beiden Seiten bräunt 
und garmacht. 


Steinbutt, gebacken, auf engliſche Art. Ein 
nicht zu großer Fiſch wird ausgenommen, gewaſchen 
und abgetrocknet, wonach man ihn auf eine butter⸗ 
beſtrichene Schüſſel legt, die mit Pfeffer, Salz, 
ein wenig geriebener Muskatnuß und ſeingehackter 
Peterſilie beſtreut iſt, und den Steinbutt oben 
darauf mit den gleichen Gewürzen ſowie mit Butter⸗ 
flöckchen überſtreut, mit Mehl beſtäubt und nach 
Angießen von zwei Gläſern leichtem Weißwein und 
ein wenig Auſtern⸗ oder Champignon⸗Ketchup in 
einem mäßig heißen Ofen zwanzig bis dreißig 
Minuten backen läßt. Beim Anrichten ſchiebt man 
den Fiſch auf eine andere, heißgemachte Schüſſel, 
gießt die Brühe in ein Kafjerol, verdickt fie mit 
einem Stück in Mehl gerollter Butter, würzt ſie 
mit Citronenſaft und Cayennepfeffer und reicht ſie 
beſonders dazu. 


Steinbutt, gekocht. Man bereitet einen guten 
Fiſch⸗Sud (court-bouillon) und ſchneidet zu dieſem 
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Steinbutt mit Hummer⸗Ragout 


Zweck einige Zwiebeln, Möhren, Peterſilienwurzeln, 
Porreezwiebeln und eine Knolle Sellerie in dünne 
Scheiben, ſchwitzt ſie in 250 Gramm Butter wohl zu⸗ 
gedeckt langſam weich, gießt 3 —4 Liter Waſſer oder 
leichte Fleiſchbrühe, ½ Liter Eſſig und eine Flaſche 
Weißwein an, fügt ein Kräuterbündelchen, einen 
Löffel voll Pfeſſerkörner und einige Löffel Salz 
hinzu, kocht alles gut aus, ſeiht die Brühe durch, 
gießt ſie über einen ſorgſam gereinigten, in den 
Fiſchkeſſel eingelegten Steinbutt, bedeckt denſelben 
mit einigen butterbeſtrichenen weißen Papierbogen 
und kocht ihn ganz langſam weich, indem man 
ihn nach dem erſten Aufkochen fünfzehn bis zwanzig 
Minuten an einer heißen Stelle nur ziehen läßt, 
denn durch zu langes Kochen zerfällt und verdirbt 
er. Man ſerviert ihn, mit Peterſilie und Citronen⸗ 
ſcheiben garniert, nebſt holländiſcher Sauce. 


Steinbutt, gekocht, auf engliſche Art. Der 
Fiſch wird ausgenommen, ſorgſam geſäubert, von 
den Schuppen und Kiemendeckeln befreit und von 
außen mit Salz abgerieben, worauf er mehrmals 
gewaſchen wird; man trocknet ihn dann von innen 
und außen ab, reibt ihn mit einer zerſchnittenen 
Citrone ein, macht einen Einſchnitt quer über den 
Rücken, gießt kaltes Waſſer in einen Steinbutt⸗ 
Keſſel und thut auf je 4—5 Liter Waſſer 200 Gr. 
Salz hinein. Dann legt man den Fiſch mit der 
weißen Seite nach oben in den Einleger, bringt 
ihn zum Kochen, ſchäumt ab, rückt den Keſſel auf 
die Seite und läßt den Fiſch langſam ziehen, bis 
das Fleiſch ſich leicht von den Gräten ablöſt. Man 
garniert ihn beim Anrichten mit Citronenſcheiben, 
Peterſilie und geſchabtem Meerrettig und reicht 
Hummer⸗Sauce, Sardellen- oder holländiſche Sauce 
dazu. 


Steinbutt au gratin. Die Hälfte eines mittel⸗ 
großen Steinbutts wird in geſalzenem Waſſer 
weichgekocht, worauf man den Fiſch abtropfen läßt, 
von den Gräten und der dunklen Haut befreit, 
in ſchöne Schnitten zerlegt und dieſe neben⸗ und 
übereinander auf eine runde vertieſte Schüſſel ordnet, 
indem man ſie mit gehackten, in Butter gedünſteten 
Champignons überſtreut und mit einigen Löffeln 
kräftiger Bechamel-Sauce begießt. Nachdem man 
ſämtliches Fleiſch bergartig aufgeſchichtet, gießt man 
den Reſt der Sauce oben darüber, beſtreut alles 
mit geriebenem Weißbrot, beträufelt es mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter und ſtellt das Gericht in einen 
Ofen mit guter Oberhitze, damit die Oberfläche 
nach Verlauf von zehn bis zwölf Minuten genügend 
gebräunt wird. Beim Anrichten garniert man das 
Gratin mit einem guten, mit Eidottern vermiſchten 
Kartoffel⸗Purke, ſtellt die Schüſſel auf eine zweite 
Schüſſel und giebt den Fiſch möglichſt heiß auf. 


Steinbutt mit Hummer⸗Ragout. Man wählt 
einen mittelgroßen, recht friſchen und dicken Fiſch, 
welcher auf der Unterſeite rahmfarbig weiß aus⸗ 
ſieht (bläulichweiße, dünne Fiſche find zu verwerfen), 
nimmt ihn aus, verſtutzt die Floſſen ringsherum, 
reibt ihn mit Salz und wäſſert ihn eine Stunde 
in friſchem Waſſer; dann legt man ihn auf den 
Einlegeboden des Fiſchleſſels, mit der ſchwarzen 
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Seite, in die man quer über den Rücken einen 
tiefen Einſchnitt gemacht hat, nach unten, beſtreut 
ihn mit einer Handvoll Salz, übergießt ihn mit 
friſchem Waſſer, bringt ihn raſch zum Kochen, 
rüdt den Keſſel dann an die Seite und läßt den 
Fiſch vierzig bis fünfzig Minuten lang bloß ziehen, 
ohne daß er weiter kocht. Inzwiſchen kocht man 
einen großen, ſchönen Hummer in Salzwaſſer, löſt 
behutſam alles Fleiſch aus dem Schwanz und den 
Scheren, ohne die äußere Schale zu beſchädigen, 
und bereitet aus dem in Scheiben geſchnittenen 
Hummerfleiſch ein kräftiges Ragout, mit Trüffeln, 
Heinen Champignons und Auſtern, ſowie einer 
Anzahl Fiſchklößchen zuſammengeſtellt. Beim An⸗ 
richten legt man den Fiſch auf ein länglichrundes, 
mit einer Serviette bedecktes Brett und dieſes auf 
eine große Schüſſel, die man mit dem Ragout 
garniert, deſſen Sauce in einer Sauciere nebenbei 
gereicht wird. Auf die Mitte des Steinbutts, 
deſſen weiße Seite wie gewöhnlich nach oben ges 
richtet iſt, legt man als Verzierung den ausgeleerten 
Hummer, der mit einem Silberſpieß durchſtochen 
iſt, an dem zwei gekochte Krebſe und eine Trüffel 
befeſtigt ſind. 


Steinbutt A l'ltalſenne. Ein nicht zu großer 
Fiſch wird ausgenommen, mehrmals gewaſchen, 
mit reichlichem Salz beſtreut und einige Stunden 
an einen kühlen Ort geſtellt, hierauf abgetrocknet, 
auf eine flache irdene Schüſſel gelegt und noch 
eine Stunde mit 125 Gr. Provenceröl, dem Saft 
von zwei Citronen und einem Glaſe Weißwein 
mariniert. Indeſſen wäſcht und ſchält man ſechs 
Trüffeln, hackt fie nebſt ebenſoviel Chalotten und 
Champignons ſowie etwas Peterſilie, Eſtragon und 
Schnittlauch ziemlich fein, dünſtet dieſe fines herbes 
in 250 Gr. friſcher Butter, thut vier Eßlöffel 
geriebene Semmel, etwas Sardellenbutter, eine 
Meſſerſpitze Cayennepfeffer und ein wenig geriebene 
Muskatnuß hinzu und verrührt dies mit ½ Liter 
kräftiger brauner Coulis über gelindem Feuer zu 
einer dicklichen Sauce. Man legt den Steinbutt 
nun in eine paſſende flache Pfanne, macht über 
dem Rücken des Fiſches einige leichte Einſchnitte, 
überſtreicht ihn mit der Sauce, bedeckt ihn mit 
einem geölten Papierbogen und brät ihn langſam 
eine Stunde lang unter öfterem Begießen mit der 
Sauce, zu der man von Zeit zu Zeit etwas Wein 
nachſchüttet. Beim Anrichten ſchöpft man das 
Fett von der Sauce, läßt den Fiſch vorſichtig auf 
eine Schüſſel gleiten und ſchüttet die Sauce darüber. 


Steinbutt, auf dem Roſt gebraten. Ein 
kleiner Steinbutt wird geſäubert, gewaſchen, ab— 
getrocknet, über dem Rücken eingekerbt, auf einer 
Schüſſel mit Salz und Pfeffer beſtreut und mit 
vier Löffeln Olivenöl und zwei Löffeln Citronen— 
ſaft oder Eſſig übergoſſen; wenn er eine bis 
zwei Stunden ſo mariniert worden iſt, brät 
man ihn langſam auf einem großen Roſt, wobei 
man ihn alle fünf bis ſechs Minuten umwendet 
und mit der Marinade beſtreicht. Löſt ſich das 
Fleiſch leicht von den Gräten ab, ſo iſt er gar, 
wozu etwa drei Viertelſtunden erforderlich ſind; 
man legt ihn auf eine Schüſſel, garniert ihn mit 
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Peterſilie und kleinen Seekrebschen und giebt eine 
Auſtern⸗, Muſchel⸗ oder Kapern⸗Sauce dazu. 


Steinbutt= Salat. Die Ueberbleibſel eines 
gekochten Steinbutts geben einen ausgezeichneten 
Salat; man löſt das Fleiſch von den Gräten und 
der Haut und zerteilt es in ungefähr 4 Centi⸗ 
meter große, viereckige Stücke oder Scheibchen, die 
man mit Pfeffer, Salz, Oel und Eſſig vermiſcht 
und an einem kühlen Ort feft zugedeckt bis zum 
Gebrauch ſtehen läßt. Nun lieſt und wäſcht man 
zwei große Häuptchen Kopf-Salat, ſchwenkt ſie gut 
aus, ſchneidet den Salat in breite, nudelartige 
Streifen und läßt ſie an einem luftigen Orte 
trocknen; währenddem ſchlägt man zwei friſche Ei⸗ 
dotter, verrührt fie mit einem Löffel Got, einem 
halben Theelöffel Salz, etwas weißem Pfeffer und 
ganz allmählich mit vier Eßlöffeln Provenceröl, 
einem Löffel Eſtragoneſſig und nach Bedarf noch 
ſoviel Oel und Eſſig, daß die Sauce dicklich wie 
eine Creme wird und angenehm ſäuerlich ſchmeckt. 
Man ordnet nun den Salat, indem man zuerſt 
eine Schicht Kopf-Salat auf die Schüſſel breitet, 
denſelben mit Fiſchſtücken belegt und ſo beides 
abwechſelnd bergartig auf der Schüſſel aufhäuft, 
mit hartgekochten Eiern, Sardellenfilets, Oliven, 
Roterübenſcheiben ꝛc. garniert und jede Schicht 
Fiſch mit einem Teile der Sauce anfeuchtet, während 
man den Reſt der Sauce über das Ganze gießt. 


Steinpilz, franz. bolet jaune, lat. Boletus 
bulbosus. Ein ziemlich großer, ſehr wohl⸗ 
ſchmeckender eßbarer Pilz, zu den Löcherpilzen 
gehörend, der im Spätſommer und Herbſt, beſonders 
nach Regen, häufig in Laubwäldern vorkommt; 
er hat einen ziemlich kurzen, eirund⸗knolligen Strunk, 
einen großen, halbkugelſörmigen, fleiſchigen Hut, 
der mit einer kaſtanienbraunen Haut überzogen ift, 
ſchneeweißes Fleiſch und auf der Unterſeite ein 
ſchwammiges, anfangs weißes, ſpäter gelbliches 
Futter hat. Man ißt den Pilz friſch, legt ihn in 
Eſſig ein und trocknet ihn, um ihn zur Würze 
oder ſelbſtändigen Bereitung von Saucen zu 
benützen; bei anhaltend trockenem Wetter kaufe 
man keine Steinpilze, da ſie dann meiſt wurmig 
ſind. 


Steinpilze mit Bechamel⸗Sauce. Man putzt 
die nötige Menge Pilze, welche beim Kochen 
übrigens ſtark zuſammſallen, indem man den Hut 
vom Stiel ſchneidet, von der braunen Haut und 
dem gelblichen Futter befreit und ibn wie den 
gleichfalls abgeſchälten Stiel in ziemlich große 
Stückchen oder nicht zu dünne Scheibchen ſchneidet; 
dann beſtreut man ſie mit Salz, läßt ſie eine 
Zeitlang damit dünſten, thut ſie in ein Kaſſerol, 
ſchüttet eine kräftige Bͤchamel-Sauce darüber und 
läßt die Pilze darin vollends weichdämpfen. 


Steinpilze einzumachen, in Blechbüchſen. 
Kleine, friſche, noch völlig geſchloſſene Steinpilze 
werden nur unten am Ende des Stiels ein wenig 
geputzt, flüchtig gewaſchen, abgetropft, mit geflärter 
Butter und dem Saft einer Citrone ziemlich weich⸗ 
gedämpft, ſamt der Butter nach kurzem Auskühlen 


Steinpilze einzumachen, in Eſſig 


in die Büchſen gefüllt, letztere verlötet und eine 
Stunde im Waſſerbade gekocht. — Oder man 
thut ſoviel Waſſer in ein Kaſſerol, als man reichlich 
zum Füllen einer Büchſe bedarf, bringt es mit 
einer Priſe Salz zum Kochen, läßt kleine ganze, 
oder größere, gutgeleſene, in dicke Stücke zerſchnittene 
Steinpilze einmal darin aufkochen, nimmt ſie mit 
dem Schaumlöffel heraus, gießt das Waſſer kochend 
darüber, läßt die Büchſe gut verlöten, eine Stunde 
im Keſſel oder Kaſſerol kochen und darin erkalten, 
worauf man ſie abtrocknet und aufbewahrt. — 
Noch anders iſt folgendes Verfahren: Man wäſcht 
die geputzten, in große Stücke geſchnittenen Pilze 
flüchtig, läßt ſie gehörig abtropfen, ſchüttet ſie in 
ein irdenes Kaſſerol, vermiſcht je 1 Liter ſo ge⸗ 
ſchnittener Pilze mit einem Eßlöffel Salz, ſchüttelt 
ſie gut damit um und ſtellt das Kaſſerol zugedeckt 
auf einen heißen Herd. Nach Verlauf von zwanzig 
Minuten, wenn die Pilze genug Saft gezogen 
haben, ſchüttelt man ſie wieder um, läßt ſie aber 
zugedeckt noch ſo lange dünſten, bis der Saft nur 
bis zur Hälfte der Pilze ſteht; dann füllt man 
ſie ſofort in die Büchſen, verlötet dieſelben und 
locht fie eine Stunde im Bain- marie. Alle in 
Blechbüchſen eingelegten Steinpilze werden beim 
Gebrauch als Gemilſe zubereitet wie die friſchen. 


Steinpilze einzumachen, in Eſſig. Hierzu 
nimmt man am liebſten nur ganz kleine, friſch⸗ 
geſammelte Pilze, die noch völlig geſchloſſen ſind, 
ſchneidet die Wurzeln ab, reibt die braunen Köpfchen 
mit einem Tuche ab, wäſcht die Pilzchen, tropft 
ſie ab, überkocht ſie einige Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer mit einigen Löffeln Eſſig, bis ſie bei⸗ 
nahe weich ſind, kühlt ſie in friſchem Waſſer, legt 
ſie zum Ablaufen auf ein Sieb, kocht dann nicht 
zu ſcharfen Weineſſig mit ein wenig Salz, Pfeffer⸗ 
körnern, einigen Lorbeerblättern, Chalotten und 
Eſtragon etliche Minuten lang, läßt ihn auskühlen, 
ſeiht ihn durch und gießt ihn über die in Glas⸗ 
büchſen eingeſchichteten Steinpilze; nach einigen 
Tagen gießt man den Eſſig ab, ſiedet ihn noch⸗ 
mals auf und füllt ihn kalt über die Pilze. In 
Ermangelung von kleinen Pilzen laſſen ſich auch 
ſchöne, in große Stücke zerteilte Steinpilze auf 
dieſe Art einmachen. Man giebt ſie als Zuſpeiſe 
wie mixed pickles zu warmem und kaltem 
gebratenen Fleiſch, thut ſie zu Ragouts und benützt 
ſie zum Ausputz von Fleiſch⸗Salat. 


Steinpilze als Gemüſe. Man putzt und 
wäſcht friſchgeſammelte Pilze (alle wurmigen beſeitigt 
man), ſchneidet ſie in ziemlich große Würfel, wäſcht 
ſie und dünſtet ſie in kochendgemachter Butter 
ziemlich weich, wobei man eine geſchälte Zwiebel 
mit hinzuthut; dann ſtäubt man etwas Mehl 
darüber, gießt ein wenig Fleiſchbrühe an, würzt 
die Pilze mit Salz, Pfeffer und gehackter Peterſilie, 
dünſtet ſie vollends weich und ſerviert ſie mit 
Salzkartoffeln und Beefſteaks, namentlich ſolchen 
von gehacktem Fleiſch, Coteletten, Fricandellen oder 
Schinken. Man kann die Pilze auch zuerſt eine 
Viertelſtunde bloß mit Salz beſtreut in ihrem 
eigenen Saft und dann erſt in Butter mit einer 
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Zwiebel dünſten und mit Pfeffer und gehackter 
Peterſilie würzen. 


Steinpilze à la Petersburg. Die nötige 
Menge Steinpilze, etwa ein gehäufter Teller voll, 
werden geputzt, in Stückchen geſchnitten, gewaſchen, 
in ein Kaſſerol mit 70 Gramm ſteigender Butter 
gethan, eine Viertelſtunde darin geſchmort, mit 
einem Löffel Mehl beſtäubt, mit ¼ Liter ſaurem 
Rahm übergoſſen, mit Pfeffer und Salz gewürzt 
und langſam vollends weichgedämpft, wobei man 
von Zeit zu Zeit noch einige Löffel ſauren Rahm 
nachfüllt, wenn die Sauce zu dick werden ſollte. 


Steinpilze zu trocknen. Gut geſäuberte, aber 
nicht gewaſchene, völlig geſunde Steinpilze werden 
in nicht zu dünne Scheiben geſchnitten, auf ein 
mit ſtarkem Papier belegtes Blech aufgebreitet und 
allmählich in einer lauwarmen Ofenröhre oder in 
der Sonne getrocknet; auch kann man ſie an Fäden 
reihen und an der Luft trocknen. Wenn ſie völlig 
trocken ſind, thut man ſie in ein Leinwandſäckchen 
oder, noch beſſer, in eine mit Papier überbundene 
Steinbüchſe und bewahrt ſie an einem trockenen 
Orte auf, um ſie als angenehme Würze zu Braten⸗ 
und Dämpf-Saucen, Suppen ꝛc. zu verwenden, 
die zugleich der Sauce und Brühe eine ſchön 
braune Farbe verleiht. Auch bereitet man daraus 
eine kräftige, ſchmackhafte Sauce zu Rindfleiſch, 
ſ. Pilz⸗Sauce von getrockneten Pilzen. 


Sterlet, franz. esterlet, engl. sterlet, lat. 
Acipenser ruthenus. Die kleinſte Art des Störs, 
lebt im Kaspiſchen und Schwarzen Meer, in der 
Wolga und anderen ruſſiſchen Flüſſen, wird nur 
60—90 Centimeter, höchſtens 1 Meter lang, hat 
einen ſpitzigen, in ein rüſſelartiges Maul aus⸗ 
laufenden Kopf und iſt auf dem Rücken und an 
den Seiten mit mehreren Reihen harter Schilder 
beſetzt. Das Fleiſch iſt weit zarter und ſchmack⸗ 
hafter, als das ſeiner Gattungsgenoſſen Stör und 
Hauſen; es wird friſch und eingeſalzen genoſſen; 
aus ſeinem Rogen wird der feinſte und beſte Caviar 
bereitet, der faſt ausſchließlich für den ruſſiſchen 
Hof oder den vornehmſten ruſſiſchen Adel reſerviert 
wird, ohne in den allgemeinen Handel zu gelangen. 


Sterlet, gebraten. Man ſchneidet den Fiſch 
bei der erſten Bauchfloſſe auf, nimmt ihn aus, 
ſchneidet alle knöchernen Schilder ab, wäſcht ihn 
tüchtig, läßt ihn mit Salz beſtreut eine halbe 
Stunde ſtehen, trocknet ihn ab, überſtreicht ihn mit 
geſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit Mehl und brät 
ihn mit Butter in der Pfanne auf allen Seiten 
gar. Gegen Ende der Bratzeit gießt man einige 
Löffel fetten ſauren Rahm zu, legt einige Citronen⸗ 
ſcheiben und einen Eßlöffel Kapern hinein und 
kocht die Sauce einmal damit auf, um ſie neben 
dem mit Peterſilie garnierten Fiſch aufzugeben. — 
Oder man ſchwitzt in Scheiben geſchnittene Zwiebeln, 
Wurzelwerk, zwei Lorbeerblätter und etwas weniges 
Gewürz in reichlicher Butter nebſt einigen Löffeln 
Mehl hellgelb, verkocht dieſe Marinade mit einer 
halben Flaſche Weißwein, ¼ Liter Eſſig und etwas 
Fleiſchbrühe eine halbe Stunde, ſeiht die Sauce 
durch und brät den Fiſch darin. 
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Sterlet, gedämpft. Ein ſchöner, friſchgefangener 
Sterlet wird gehörig gereinigt, eine bis zwei 
Stunden eingeſalzen, abgetrocknet, in Stücke 
geſchnitten und in einem Kaſſerol mit Salz, Pfeffer⸗ 
ëmer, Piment, ein wenig Muskatblüte, zwei 
Lorbeerblättern, etwas Butter und ſaurem Rahm 
zugedeckt binnen wenigen Minuten weichgedämpft. 


Sterlet, auf polniſche Art. Der ausgenommene 
und ſorgſam gereinigte Fiſch wird mit Salz beſtreut, 
in ein längliches Kaſſerol gethan und ganz oder 
in Stücken mit einigen ausgekernten Groe: 
ſcheiben, Lorbeerblättern, ein wenig Thymian, 
Baſilikum, in Scheiben geſchnittenen Möhren und 
Zwiebeln gewürzt, mit einer Flaſche Rotwein und 
etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe übergoſſen und It 
zugedeckt über gelindem Feuer weichgedünſtet. 
Nachdem dies geſchehen, nimmt man den Fiſch 
behutſam heraus, legt ihn auf eine gewärmte 
Schüſſel, ſeiht die Brühe durch, entfettet fie, ver⸗ 
kocht ſie mit etwas Fleiſchbrühe und einer braunen 
Mehlſchwitze oder mit brauner Coulis, würzt ſie 
mit einem Stück Sardellenbutter und dem Safte 
einer halben Citrone und reicht ſie zu dem mit 
geſchmorten Kartoffeln garnierten Fiſch. 


Sternanis, ſ. auch Anis, franz. badiane, 
engl. stellated anise, Indian anise. Die Frucht 
eines in China heimiſchen und dort wie in Japan 
und auf den Philippinen angebauten Baumes, 
lat. Illieium anisatum; fie beſteht aus acht ftern= 
förmig ausgebreiteten, einfächerigen, einſamigen, 
ſteinfruchtartigen Früchtchen, welche an einer kurzen 
Mittelſäule angewachſen ſind, ſternförmig aus⸗ 
geſpreizt ſtehen, am oberen Rande auſſpringen, um 
einen flachen, ovalen, glänzend kaſtanienbraunen 
Samen zu zeigen, und einen ſtark anisartigen 
Geruch ſowie aromatiſch ſüßlichen, etwas brennen⸗ 
den Geſchmack beſitzen. Sie enthalten viel ätheriſches 
Oel, welches feiner und angenehmer riecht als das 

gewöhnliche Anisöl und ebenſo wie die Samen 
Wm ! in der Liqueurfabrikation häufige Verwendung 
findet; ebenſo dienen die Samen als Zuſatz zu 
mediziniſchen Thees, Pulvern ꝛc. ſowie hin und 
wieder als Küchengewürz. 


Sterz, ſteiriſcher. Man bringt 2—2 ¼ Liter 
Waſſer mit einem Löffel Salz zum Kochen; wenn 
dasſelbe gehörig ſiedet, läßt man ohne umzurühren 
nach und nach 250 Gramm Buchweizenmehl hinein⸗ 
laufen, ſodaß ſich davon ein großer Knollen oder 
Kloß bildet, der eine halbe Stunde lang durchkochen 
muß. Mittlerweile ſchneidet man rohen oder 
ge eräucherten Schweineſpeck oder Schwarten in ſehr 

eine Würfel, brät dieſelben aus und hält die 
Grieben warm; dann ſeiht man das Waſſer von 
dem Sterz bis auf ein paar Eßlöffel davon ab, 
verrührt oder ſchlägt den Mehlkloß mit einer großen 
zweizinkigen Gabel, bis er ganz ſchaumig und 
geſchmeidig wird, ſchüttet ihn dann auf eine 
Schüſſel und gießt die Grieben ſamt dem Fett 
darüber, wonach man ihn zu Tiſch giebt. Außer⸗ 
dem reicht man noch gekochte Milch dazu, von der 
jede Perſon einige Löffel voll zum Eintauchen des 
Sterz auf den Teller nimmt; häufig wird auch 
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nur Milch zum Sterz gegeben, wie z. B. in den 
Alpen, wo man die Zuthat von ausgebratenem 
Schweinefett ſchon als einen Luxus betrachten 
würde. 


Stew, english, ſ. English Stew. 
Stew, irish, ſ. Irish Stew. 


Stilton⸗Käſe. In England wird der Stilton— 
Käſe von allen Kennern als der beſte und ſchmack⸗ 
baftefte unter allen Käſen geprieſen, weshalb wir 
hier ein Rezept zur Anfertigung desſelben geben; 
die geeignetſte Zeit zur Herſtellung ſind die Monate 
Auguſt, September und Oktober. Man ſchöpft den 
ſüßen Rahm von 25 Liter Milch, nimmt dazu 
25 Liter friſchgemolkene Kuhmilch (von der Morgen⸗ 
milch), vermiſcht beides gut und gießt die erforder⸗ 
liche Menge kochendes Waſſer zu, um der Milch 
die nötige Wärme zur Quarkbereitung zu geben; 
dann fügt man etwas ſchwache Labflüſſigkeit bei 
(ſ. Lab), und wenn die Milch geronnen iſt, legt 
man mit dem Schaumlöffel den Quark auf ein 
Sieb, das mit einem naſſen Tuch bedeckt iſt, läßt 
die Molken ablaufen, bindet den Quark in das 
Tuch und hängt ihn zum Abtropfen auf. Sobald 
nichts mehr davon abtropft, ſchneidet man ihn in 
Stücke und legt ihn eine halbe Stunde in einen 
Napf mit friſchem Waſſer; dann thut man die 
Hälfte des Quarks in einen Käſenapf, ſtreut ein 
wenig Salz darüber, ſchichtet die andere Hälſte 
darauf, zerdrückt ſie ein wenig, deckt ein feuchtes 
Tuch darüber und preßt den Quark mit einem 
nicht zu ſchweren Gewicht. Am folgenden Tage 
nimmt man den Käſe aus dem Napfe und wendet 
ihn allſtündlich auf einem reinen feuchten Tuche um, 
wobei er beſtändig mit dem Gewicht beſchwert bleibt; 
den Tag darauf wird er von allen Seiten mit 
Salz eingerieben und unter mehrmaligem Umwenden 
vierundzwanzig Stunden auf ein mit Salz be⸗ 
ſtreutes Brett gelegt, hierauf feſt in Leinwandſtreifen 
eingebunden, die jeden Tag gewechſelt werden müſſen, 
wobei man den Käſe jedesmal gut abwiſcht. Er 
bedarf zehn bis zwölf Monate, um gehörig trocken 
und reif zu werden; manche ſuchen dieſe Reife da— 
durch zu beſchleunigen, daß ſie an 3—4 Stellen 
ein wenig Käſe herausbohren und guten Portwein 
oder altes Ale in die Löcher gießen, die dann wieder 
mit dem Käſeſtückchen verſtopft werden; nach zwei 
bis drei Wochen wird die Flüſſigkeit wieder aus⸗ 
geſchüttet und die Löcher feſt mit den Käſeſtücken 
verwahrt. Iſt der Käſe endlich gehörig reif, fo 
ſchneidet man die Oberfläche in einer 1 Centimeter 
ſtarken Scheibe ab, um ſie ſtets als Deckel für den 
Käſe zu benützen, wenn derſelbe wieder vom Zich 
kommt; er muß feſt zugedeckt an einem womöglich 
etwas feuchten Orte aufbewahrt werden. 


Stint, Alander, oder Spiering, franz. 
Eperlan, engl. smelt, lat. Salmo eperlanus 
oder Osmerus eperlanus. Ein kleiner, zur 
Gattung der Lachſe gehörender Fiſch von ſilber⸗ 
grauer Farbe mit vorragendem Unterkiefer und 
Heinen weichen Schuppen; er kommt zur Laichzeit 
in die Flüſſe und wird vom Mai bis November 
in großer Menge gefangen; er iſt nur etwa 9 bis 
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12 Centimeter lang und hat friſch gefangen einen 
ganz eigentümlichen Geruch, welcher dem einer ges 
ſchälten rohen Gurke ähnlich iſt und ſich nach etwa 
zwölf Stunden völlig verliert. Das Fleiſch iſt 
zart und ſehr wohlſchmeckend; man kocht und bäckt 
die Fiſchchen und giebt ſie entweder als Gericht 
für ſich oder verwendet ſie als Garnierung um 
große Fiſche. Sie werden durch die Kiemen aus— 
genommen und entweder gar nicht oder nur ſehr 
flüchtig gewaſchen, ſondern lieber mit einem weichen 
Tuch abgewiſcht. Es giebt außer dem eben be⸗ 
ſchriebenen Fluß-Stint auch See-Stinte, die in 
den nördlichen Meeren ſehr häufig ſind und größer 
werden als die Fluß-Stinte; eine dritte Art, in 
Kleinheit und Farbe den letzteren ſehr ähnlich, findet 
ſich in großen Teichen und Landſeen. 


Stinte, gebacken. Die gut gereinigten Fiſchchen 
werden mit Salz beſtreut eine Stunde beiſeite 
geſtellt, abgetrocknet, in Mehl umgewendet, häufig 
dann noch in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel umgekehrt und in heißem Schmalz auf 
beiden Seiten braungebacken, worauf man ſie be⸗ 
hutſam mit einem großen Sieblöffel herausnimmt, 
auf Fließpapier entfettet, mit ein wenig Salz 
beſtreut und auf einer Schüſſel, mit gebackener 
Peterſilie und Citronenſcheibchen garniert, auſträgt. 
— Oder man reiht die in Ei und Semmel um⸗ 
gekehrten Fiſche an dünne Holzſpießchen, die man 
durch die Augen fticht, bäckt fie jo raſch in heißem 
Fett und benützt ſie als Garnierung von Sauer⸗ 
kraut, nachdem man die Hölzchen vorſichtig heraus⸗ 
gezogen hat, oder reicht ſie zu Kartoffel-Salat. 


Stinte, gebraten. Größere Stinte werden 
gereinigt, eingeſalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, 
in Mehl umgewendet und auf einem Roſt über 
gelindem Feuer auf beiden Seiten ſchön braun 
gebraten, um mit Citronenſaft beträufelt und ſofort 
verſpeiſt zu werden. 


Stinte, gekocht. Nachdem die nötige Anzahl 
Stinte geſäubert und gewaſchen find, bereitet man 
einen Fiſchſud aus Waſſer mit etwas Eſſig, Salz, 
Zwiebel, Gewürzkörnern und Kümmel, läßt dies 
zehn Minuten kochen, ſeiht es durch, bringt es aufs 
neue zum Sieden und thut die Fiſche hinein, welche 
einmal aufkochen und dann noch einige Minuten 
an einer heißen Stelle ziehen müſſen. Man läßt 
ſie nun auf einem Durchſchlag ablaufen und ver⸗ 
miſcht ſie beim Anrichten mit einer ſäuerlichen 
Speck⸗Sauce oder einer Kümmel-Sauce (f. beide 
Saucen), zu der man einen Teil der Fiſchbrühe 
mit verwendet hat. — Oder man kocht ſie bloß 
in ſiedendem Salzwaſſer, ſchwenkt ſie mit kaltem 
Waſſer ab und giebt ſie mit Kartoffeln, Butter 
und Senf oder ſaurer Eier-Sauce auf. 


Stinte au gratin. Eine vertiefte Schliffel 
wird fett mit Butter beſtrichen, mit geriebener 
Semmel, Salz, Pfeffer, feingehackten Chalotten 
und gehackter Peterſilie beſtreut, mit einem Dutzend 
ſauber gereinigter Stinte belegt, die man wiederum 
reichlich mit einer Miſchung von geriebener Semmel, 
Pfeffer, Salz, Peterſilie und Chalotten überdeckt 
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und mit kleinen Butterſtückchen beſtreut. Man gießt 
ein Glas guten Weißwein, etwas Sardellen-Eſſenz 
und Citronenſaft an, bäckt das Gratin in einem 
mäßig heißen Ofen eine Viertelſtunde lang und 
giebt es möglichſt heiß zu Tiſch. 


Stinte mit ſaurem Rahm. Die ausgenommenen 
und gewaſchenen Fiſche werden mit Salz, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, zwei bis drei Lorbeerblättern 
und einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel eine 
halbe Stunde mariniert, abgetrocknet, mit 70 Gr. 
Butter, ¼ Liter ſaurem Rahm, etwas Salz und 
ein wenig kaltem Waſſer in einem zugedeckten 
Kaſſerol raſch gargedünſtet und herausgenommen, 
während man die Sauce mit einem in Rahm 
glattgerührten Löffel Mehl und einer Priſe Muskat⸗ 
nuß verkocht und dann über den Fiſchen anrichtet. 


Stockfiſch, franz. morue sdche, engl. stock- 
fish. Der an der Luft getrocknete Kabliau, lat. 
Gadus morrhua (ſ. Kabliau), heißt Stockfiſch, 
während der eingeſalzene Kabliau Laberdan und 
der geſalzene und getrocknete Fiſch Klippfiſch ge⸗ 
nannt wird. Den wichtigſten Handel mit Stock⸗ 
fiſch betreibt Bergen in Norwegen, da bei den 
Lofoden und an der Küſte des Stifts Bergen 
und Drontheim großer Kabliaufang ſtattfindet 
und man an den norwegiſchen Küſten wie auf 
Island den von Kopf und Eingeweiden befreiten 
Fiſch am beſten an der Luft zu trocknen verſteht; 
auch Holland verſendet viel Stockfiſch. Derſelbe 
wird ganz beſonders in katholiſchen Ländern zur 
Faſtenzeit häufig verſpeiſt, wird aber auch ſonſt 
gern gegeſſen und auf mannigfache Weiſe at: 
bereitet. Beim Einkauf achte man darauf, daß 
der Fiſch weiß und nicht gelblich ausſieht; ge⸗ 
wöhnlich bekommt man ihn ſchon aufgeweicht und 
ausgewäſſert zu kaufen, will man ihn aber lieber 
ſelbſt aufweichen, fo verfahre man auf folgende 
Art: Zunächſt legt man ihn vier bis fünf Minuten in 
Waſſer, klopft ihn ziemlich derb mit einem hölzernen 
Hammer, um ihn mürbe zu machen, wäſſert ihn 
dann vierundzwanzig Stunden in weichem Waſſer 
mit einem Löffel Pottaſche und am folgenden 
Tage in klar durchgeſeihter, aus Buchenholzaſche 
bereiteter Lauge, worauf man die Lauge abgießt 
und dafür weiches Waſſer darüberſchüttet, in dem 
man ihn unter öfterem Wechſeln des Waſſers an 
einem kühlen Ort drei bis vier Tage einweicht, 
bis er völlig weiß geworden iſt. Zur weiteren 
Zubereitung löſt man nun das Fleiſch aus Haut 
und Gräten, teilt es in fingerlange Stücke, thut 
dieſelben in ein Kaſſerol mit kaltem Waſſer und 
Dellt letzteres zwei Stunden vor dem Anrichten in 
die Nähe des Feuers, wo der Fiſch allmählich 
warm, aber ja nicht heiß werden darf. Um den 
unangenehmen Geruch des gekochten Stockfiſches 
zu vermeiden, wirft man einige Stückchen glühender 
Holzkohlen in das Waſſer, worin der Fiſch dicht 
vor dem Anrichten flüchtig zum Aufkochen gebracht 
wird, zieht nach dem Aufkochen das Gefäß vom 
Feuer, nimmt den Schaum und die Kohlen ſorg⸗ 
fältig von der Oberfläche ab, läßt den Fiſch auf 
einem Sieb ablaufen, ſalzt ihn leicht und giebt 


Stockfiſch au Bechamel 


ihn mit Senf und brauner Butter oder irgend 
einer Sauce, wie Senf, Zwiebel, Sardellen- oder 
Bechamel⸗Sauce, zu Tiſch. 


Stockfiſch au Béchamel. Man dünſtet einige 
feingehackte Zwiebeln in 125 Gramm Butter und 
gießt ½¼ Liter Rahm zu; hierauf läßt man den 
zuvor nach obiger Angabe vorbereiteten Stockfiſch 
eine Viertelſtunde leiſe in dieſer Sauce dämpfen, 
würzt ihn mit Salz und Muskatnuß, legt ihn 
mit dem Schaumlöffel auf eine erwärmte Schüſſel, 
legiert die Sauce mit vier Eidottern und richtet 
ſie über dem Fiſch an. 


Stockſiſch mit Butter und Kartoffeln. Der 
gehörig gewäſſerte und gargekochte Stockfiſch wird 
auf einer Schüſſel mit 200 Gr. zerlaſſener Butter 
übergoſſen, die man mit dem Saft einer Citrone 
vermiſcht hat, mit Salz beſtreut und mit Salz⸗ 
kartoffeln garniert. Oder man gießt braungemachte 
Butter über den Fiſch und verziert ihn mit gebackener 
Peterſilie. 


Stockfiſch mit Butter und Zwiebeln. Der 
gut ausgewäſſerte, von Haut und Gräten befreite 
Fiſch wird mit einer Miſchung von kochendem Salz⸗ 
waſſer und Milch übergoſſen und eine Viertelſtunde 
an eine nicht zu heiße Stelle geſetzt, wo er ziehen 
kann, ohne zu kochen, bis er ſich blättert, worauf 
man ihn zum Abtropfen auf ein Sieb legt. In 
reichlicher Butter werden zwei feingehadte Zwiebeln 
braun geröſtet; dann legt man den Stockfiſch 
hinein, läßt ihn unter mehrmaligem Umwenden 
eine Weile darin dünſten, richtet ihn ſamt Butter 
und Zwiebeln auf einer Schüſſel an, beſtreut ihn 
mit ein wenig Pfeffer und Salz und giebt ihn mit 
Kartoffeln zu Tiſch. 


Stockfiſch-Curry, engliſches, ſ. Curry von 
Stockfiſch. 


Stockfiſch mit (ier - Sauce. Nachdem der 
Stockfiſch gewäſſert, von Haut und Gräten geſäubert 
und nach allmählichem Erwärmen einmal auf⸗ 
gekocht worden iſt, läßt man ihn auf einem Sieb 
abtropfen, kocht zwei Eier hart, trennt das Weiße 
vom Gelben und hackt jedes für ſich gröblich, ſchüttet 
die gehackten Eier in ½ Liter kochende weiße Coulis 
oder helle, mit einer blaßgelben Mehlſchwitze ver⸗ 
dickte, mit Salz, weißem Pfeffer und Muskatnuß 
gewürzte Fleiſchbrühe, verrührt ſie gut damit und 
giebt dieſe Sauce über den Fiſchſtücken auf. 


Stockfiſch, gebacken, au gratin. Man beſtreicht 
eine etwas vertiefte Schüſſel mit Bechamel⸗Sauce, 
legt eine Schicht nach Angabe vorbereiteten und 
abgekochten, in Stücke zerpflückten Stockfiſch darauf, 
überſtreut denſelben mit Butterflöckchen, geriebenem 
Parmeſankäſe und hellbraun geröſteten Zwiebeln, 
fährt mit dem Auftürmen ſolcher abwechſelnder 
Schichten fort, bis der Fiſch verbraucht iſt, über⸗ 

eicht die oberſte Lage Fiſch mit dick eingekochter 

echamel⸗Sauce, ſtreut Parmeſankäſe und Butter⸗ 
ſtückchen darüber und bäckt das Ganze eine Viertel⸗ 
ſtunde bei mäßiger Hitze. 
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Stockfiſch⸗Paſtete 


Stockfiſch, gebraten. Der ausgewäſſerte Fiſch 
wird 5 —6 mal hintereinander in ſiedendes 
Salzwaſſer eingetaucht und jedesmal ſofort wieder 
herausgezogen, dann auseinandergeſchnitten, von 
Haut und Gräten befreit, in nicht zu kleine Stücke 
zerteilt, in zerlaſſene Butter eingetaucht, mit 
Pfeffer, Salz und Muskatnuß beſtreut und auf 
dem Roſt gebraten, um ihn mit einer Senf-Sauce 
anzurichten. 


Stockſiſch mit Hering. Nachdem man den 
Fiſch gewäſſert, von Haut und Gräten geſäubert 
und einmal aufgekocht hat, röſtet man einige Eß⸗ 
löffel voll geriebene Semmel in Butter gelb, 
wäſſert und entgrätet einen Hering und ſchwitzt 
zwei feingehackte Zwiebeln nebſt einigen Löffeln 
gehackter Peterſilie in Butter durch. Nun beſtreicht 
man ein Kaſſerol oder eine Schüſſel mit Butter, 
legt abwechſelnde Schichten von dem Stockfiſch, 
dem würfliggeſchnittenen Hering ſowie Zwiebeln 
und Peterſilie hinein, ſtreut die geröſtete Semmel 
obendarauf, gießt etwas zerlaſſene Butter und 
einige Löffel Fleiſchbrühe darüber und läßt den 
Fiſch eine halbe Stunde über gelindem Feuer 
dünſten, um ihn mit Salzkartoffeln aufzutiſchen. 


Stockfiſch A la maitre d’hötel. Der getochte, 
gut abgelaufene, in Stücke zerteilte Fiſch wird auf 
eine Schüſſel gelegt, welche reichlich mit Butter 
A la maitre d' hotel, d. d friſcher, mit gehackter 
Peterſilie, Schnittlauch, Pfeffer, Muskatnuß und 
einem Löffel Weineſſig durchgearbeiteter Butter be— 
ſtrichen iſt; man läßt den Fiſch damit heiß werden, 
ſchwenkt ihn um und ſerviert ihn. 


Stockſiſch mit Oel. Der Stockfiſch wird wie 
gewöhnlich gewäſſert, in Stücke zerlegt, aufgekocht 
und abgetropft; hierauf hackt man zwei Chalotten, 
eine Zehe Knoblauch und etwas Peterſilie ſehr fein, 
dünſtet dies mit acht bis zehn Eßlöffeln Pro⸗ 
venceröl eine Weile über gelindem Feuer, thut die 
Fiſchſtücke hinzu, würzt ſie mit Pfeffer und Salz, 
ſchwenkt ſie fünf Minuten über dem Feuer und 
giebt ſie auf. 


Stockfiſch⸗Paſtete. Der gehörig vorbereitete, 
zerteilte und einmal aufgekochte Stockfiſch wird auf 
einem Durchſchlag gut abgetropft, mit einer kräftigen, 
dicklich eingekochten Bechamel-Sauce vermiſcht und 
in einer hohl ausgebackenen Blätterteig-Paſtete 
(Vol-au-vent) zur Tafel gegeben. — Oder man 
legt eine Paſtetenform mit Butterteig aus, ſäubert 
1 Kilogramm gewäſſerten Stockfiſch von Haut und 
Gräten, läßt die Fiſchſtücke eine Weile in heißem 
Waſſer ziehen, einmal aufkochen und auf einem 
Sieb ablaufen, worauf man fie mit etwas fein⸗ 
gehackter Peterſilie in Butter dünſtet und dann mit 
70 Gramm feingehackten Sardellen vermiſcht. Man 
dünſtet ein bis zwei gehackte Zwiebeln in Butter 
weich, legt 125 Gramm von der Rinde befreites 
Weißbrot in Milch, drückt es aus, verrührt es mit 
vier ganzen Eiern, den Zwiebeln, ein wenig Peter⸗ 
ſilie, Salz und Pfeffer, ſtreicht etwas von dieſer 
Farce auf den Boden der Form, legt eine Schicht 
Fiſch darauf, fährt mit dem Einfüllen ſolcher ab⸗ 


Stockfiſch mit Peterſilie 


wechſelnden Schichten Stockfiſch und Farce fort, 
bis beides verbraucht iſt, würzt den Fiſch jedesmal 
mit ein wenig Salz und weißem Pfeffer, legt 
zuletzt einen Deckel von Butterteig darüber, den 
man mit dem über den Rand der Form hervor⸗ 
ragenden Teig verbindet, beſtreicht den Deckel mit 
geſchlagenem Ei, bäckt die Paſtete und ſerviert ſie 
warm mit einer Zwiebel-⸗Sauce. 


Stockfiſch mit Peterſilie. Der gewäſſerte, aus⸗ 
gegrätete und gargekochte Fiſch wird auf einem 
Sieb abgetropft; dann zerläßt man je nach der 
Menge des Fiſches 100 — 125 Gramm friſche 
Butter, ſchwitzt einige gehackte Chalotten, einige 
Löffel gehackte Peterſilie, zwei Löffel Eſſig und eine 
Priſe weißen Pfeffer damit durch, thut den Fiſch 
hinzu, ſalzt ihn, ſchwenkt ihn einige Minuten in 
der Butter und garniert ihn beim Anrichten mit 
kleinen, ebenfalls in Butter mit Peterſilie ge⸗ 
ſchwenkten Salzkartoffeln, während man Senf 
nebenbei ſerviert. 


Stockfiſch auf proveugaliſche Art. Der ges 
kochte und abgelaufene Stockfiſch wird auf eine 
Schüſſel gelegt, deren Boden mit zwei Löffeln 
Olivenöl, etwas Butter, feingehacktem Knoblauch, 
Zwiebeln, Chalotten, Peterſilie und Citronenſcheiben 
bedeckt iſt; dann beſtreut man den Fiſch mit Pfeffer, 
Salz und wiederum mit Knoblauch, Zwiebeln 2c., 
beträufelt ihn mit Oel, überſiebt ihn mit geriebenem 
Weißbrot, legt kleine Butterſtückchen obenauf und 
bäckt ihn auf gelindem Kohlenfeuer unter einem 
mit glühenden Holzkohlen belegten Deckel eine 
Viertelſtunde. 


Stockfiſch⸗Pudding. 1½ Kilogramm Gtod- 
Did werden nach Vorſchrift vorbereitet, einmal aufs 
gekocht, auf einem Sieb abgetropft und feingehackt; 
hierauf rührt man 250 Gramm Butter ſchaumig, 
miſcht acht bis zehn Eidotter, etwas Salz, Mus⸗ 
katnuß, drei bis vier feingehackte, in Butter weich⸗ 
geſchwitzte Chalotten, eine Priſe Pfeffer, 200 Gr. 
geriebene Semmel, den gehackten Fiſch und ſechs 
zu fteifem Schnee geſchlagene Eiweiße darunter, 
füllt alles in eine gebutterte, mit Semmel aus⸗ 
geſiebte Form, kocht den Pudding anderthalb 
Stunden im Waſſerbad und giebt eine Bechamel⸗ 
oder Sardellen-Sauce dazu. 


Stockfiſch mit Schoten. Der Fiſch wird ge⸗ 
wäſſert, entgrätet, in Stücke zerteilt, einmal auf⸗ 
gekocht, auf einem Sieb ſehr rein abgetropft, mit 
Salz und weißem Pfeffer gewürzt und in heißer 
Butter mit etwas Peterſilie geſchwenlt, wonach 
man ihn entweder unter ein gut zubereitetes Ge⸗ 
müſe von jungen grünen Erbſen allein oder mit 
Carotten zuſammen miſcht, oder oben auf dem 
Gemüſe anrichtet und mit zerlaſſener Butter beträufelt. 


Stockſiſch⸗Suppe, engliſche. 3 Liter Got 
braune Bouillon würzt man in der Art, daß man 
1/, Liter Weißwein mit 4 Gramm Nelten, 4 Gr. 
Pfefferkörnern, 60 Gramm ausgegräteten Sardellen 
und zwei Löffeln Champignon⸗Ketchup eine Viertel⸗ 
ſtunde kocht, durchſeiht und mit der Bouillon ver⸗ 
miſcht. Dieſelbe wird nun noch mit einer braunen 
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Stör mit brauner Butter 


Mehlſchwitze verdickt, worauf man das gut ge⸗ 
wäſſerte, in Fleiſchbrübe gekochte, in 2 Centimeter 
große Stücke zerteilte Fleiſch von einem halben 
Stockſiſch und eine Anzahl Auſternklößchen biet: 
legt, etwas Salz und Cayennepfeffer beifügt und 
die Suppe aufgiebt. 


Stockſiſch, auf venetianiſche Art. Der Stock⸗ 
ſiſch wird gehörig gewäſſert, dann in Salzwaſſer 
langſam weichgekocht und nach dem Auskühlen von 
Haut und Gräten befreit und ganz fein gehackt. 
Hierauf röſtet man zwei Eßlöffel Mehl und eine 
gehackte Zwiebel in Butter oder Oel hellgelb, füllt 
dies mit ½ Liter Milch auf, würzt mit Salz und 
Pfeffer und rührt alles beſtändig über dem Feuer 
zu einem Brei, bis derſelbe ordentlich durchgekocht 
iſt, worauf man ihn über den gehackten Stockfiſch 
ſchüttet und unter öfteren Umrühren im Ofen 
überbacken läßt. 


Stör, franz. esturgeon, engl. sturgeon, lat. 
Acipenser sturio. Gehört zur Gattung der 
Knorpelfiſche, wird gewöhnlich ungefähr 2½ Meter, 
oft aber auch über 5 Meter lang, lebt in den 
meiſten europäiſchen Meeren, wird aber auch im 
Kaspiſchen und Roten Meere, wie in Nordamerika, 
ebenſo in großen Flüſſen, z. B. in der Donau, 
Wolga, Elbe, im Don und Rhein, häufig ge⸗ 
fangen. Er hat einen fünffeitigen, mit fünf Reihen 
harter Schilder beſetzten Körper, ſieht graublau aus, 
hat einen langen abgeſtumpften Rüſſel, keine Zähne, 
aber einige Bartfäden, ſtarkgepanzerten Kopf mit 
einem Spritzloch hinter den Schläfen und eine 
einzige Rückenfloſſe. Er iſt ein Meerfiſch, der zur 
Laichzeit in die Flüſſe geht und einen Gegenſtand 
ſehr großer und ergiebiger Fiſcherei bildet, nament⸗ 
lich am Kaspiſchen Meere und an der Wolga; 
ſein Rogen wird eingeſalzen und bildet als Caviar 
(ſ. d.) einen der hervorragendſten ruſſiſchen Handels⸗ 
artikel; das ſchmackhafte Fleiſch, welches man mit 
Kalbfleiſch vergleicht, wird friſch und eingeſalzen 
genoſſen und die große Schwimmblaſe als Hauſen⸗ 
blaſe präpariert und verwendet. 


Stör in Aſpic. Ein Stück Stör von etwa 
1—1½ Kilogramm wird in Scheiben geſchnitten, 
in ein Kaſſerol mit ſiedendem, ſcharf geſalzenem 
Waſſer gelegt und nebſt in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebeln, Möhren und Peterſilienwurzeln, einem 
Kräuterbündelchen von Peterſilie und Thymian, 
zwei Lorbeerblättern, Pfeffer und Gewürzkörnern 
ganz langſam drei Viertelſtunden gekocht. Dann 
läßt man die Fiſchſtücke auf einem Siebe abtropfen, 
gießt eine auf Eis geſtellte Form mit Aſpie aus, 
belegt den Boden mit einer Verzierung von Trüffel⸗ 
ſcheiben, geräucherter Zunge, Kapern und Citronen⸗ 
ſcheiben, füllt die Form dann mit abwechſelnden 
Schichten von Ajpic, das immer erſt völlig er— 
ſtarren muß, und Fiſchſtücken, läßt das Ganze auf 
Eis gehörig feſt werden, ſtürzt es auf eine Schüſſel 
und garniert deren Rand mit friſcher ale 
oder gehacktem Aſpic. 


Stör mit brauner Butter. Nachdem man 


ein Stück Stör von genügender Größe mehrmals 
gewaſchen, von der Haut befreit und in fingerdicke 
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Scheiben geſchnitten hat, kocht man es langſam 
unter fleißigem Abſchäumen in ſiedendem, ſtark 
geſalzenem Waſſer, mit oder ohne Zuthat von 
Zwiebel, Wurzelwerk und Gewürz, weich, läßt es 
abtropfen, richtet die Scheiben zierlich auf einer 
Schüſſel an, beſtreut ſie mit zerhackten, hart— 
gekochten Eiern und gehackter Peterſilie und iiber 
gießt ſie mit kochendheißer, braungemachter Butter. 


Stör⸗Coteletten. Ziemlich weichgedünſtetes, 
im ganzen Stück gekochtes Störfleiſch läßt man 
abtropfen, kalt werden, zerſchneidet es in finger⸗ 
ſtarke Scheiben, ſäubert dieſelben gut von Haut 
und Gräten, beſtreut ſie mit Salz und weißem 
Pfeffer, wendet ſie in geſchlagenem Ei und ge⸗ 
riebener Semmel, die mit gehackter Peterſilie und 
Chalotten vermiſcht iſt, und bäckt ſie entweder in 
heißem Schmalz oder brät ſie in einer Pfanne 
mit hellbrauner Butter auf beiden Seiten zu ſchöner 
Farbe, um fie mit Tomaten⸗Sauee oder ſonſt einer 
pikanten Sauce, ſowie als Beilage zu jungen 
Gemüſen beliebiger Art zu verwenden. 


Stör, gebacken. 1½—2 Kilogramm Stör 
ſchneidet man in zierliche, länglichrunde Scheiben, 
beſtreut dieſelben mit Salz und weißem Pfeffer 
und mariniert ſie mit einigen Löffeln Oel, dem 
Saft von 1— 1 ½ Citronen, etwas Peterfilie, 
Zwiebelſcheiben und ein bis zwei Lorbeerblättern 
zwei Stunden lang. Dann trocknet man die 
Scheiben mit einem Tuch ſauber ab, wendet ſie 
wiederholt in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel um und bäckt ſie in heißem Schmalz auf 
beiden Seiten gelbbraun, um ſie, mit gebackener 
Peterſilie garniert, nebſt einer Sauce, wie z. B. 
Kapern⸗, Sardellen- oder Tomaten-Sauce, oder 
auch als Beilage zu Gemüſen aufzutragen. 


Stör, gebraten. Ein ſchönes Stück Stör aus 
der Mitte des Fiſches wird ſauber gereinigt, mehr⸗ 
mals gewaſchen, abgetropft, abgetrocknet und mit 
dünnen Speckſtreifchen, die in gemiſchtem Gewürz 
umgewendet find, zierlich geſpickt. Dann beſtreut 
man den Fiſch ſelbſt mit etwas geſtoßenem Salz 
und weißem Pfeffer, übergießt ihn in einer Pfanne 
mit ſiedender Butter und brät ihn im mäßig⸗ 
heißen Ofen unter häufigem Begießen und mehr: 
maligem Umwenden gar und braun. Sehr o: 
genehm ſchmeckt es, wenn man den Fiſch gegen 
Ende der Bratzeit nach und nach mit ¼ Liter 
fettem ſauren Rahm beſtreicht, nach dem Garbraten 
aus der Pfanne nimmt und die Sauce mit einem 
halben Eßlöffel Senf, einem Löffel Kapern und 
ein wenig Citronenſaft verkocht. 


Stör, auf dem Roſt gebraten. Etwa 2 Kilo: 
gramm Stör werden gut gereinigt, mit Pfeffer 
und Salz beſtreut, nach Belieben auch mit Citronen⸗ 
ſaft und Oel eine Stunde mariniert, abgetrocknet, 
mit zerlaſſener Butter beſtrichen und auf einem 
erhitzten Roſt unter häufigem Umwenden und Be— 
gießen mit Butter gebraten; wenn der Fiſch bald 
gar iſt, beſtreut man ihn mit geſtoßenem Zwieback 
oder geriebenem, mit gehackter Peterſilie, Citronen⸗ 
ſchale und Chalotten gewürztem Weißbrot. Man 
ſerviert ihn entweder mit brauner Butter und ge: 


Stör, mariniert 


ſchabtem Meerrettig oder mit Auſtern⸗, Sardellen⸗, 
Senf⸗ oder Kapern⸗Sauce. 


Stör, am Spieß gebraten. Ein großes 
Stlick fich oder ein kleiner ganzer Stör, den 
man ausnimmt, von den Schildern befreit, 
tüchtig ſäubert und zwölf Stunden in Salzwaſſer 
wäſſert, wird an den Bratſpieß geſteckt und 
unter fortdauerndem Begießen mit Butter ſehr 
behutſam über hellem Feuer gebraten; nach 
Verlauf einer halben Stunde beſtreut man ihn 
mit gewürzten Weißbrotkrumen, brät ihn bei fort⸗ 
geſetztem Begießen noch eine weitere halbe Stunde 
KS: jerviert ihn mit Garneelen- oder Sardellen⸗ 

auce. 


Stör, gedämpft. 1—1½ Kilogramm Stör 
ſchneidet man in 2 Centimeter dicke Scheiben, legt 
dieſelben fünf Minuten in Weineſſig, läßt ſie ab— 
laufen, trocknet ſie mit einem Tuch ab, wendet ſie 
in Mehl, brät ſie auf beiden Seiten in Butter 
braun, gießt dann ſoviel kräftige Kalbsbrühe an, 
daß der Fiſch davon bedeckt iſt, fügt ein Glas 
Madeira hinzu, dünſtet den Stör eine Stunde 
ganz langſam, nimmt ihn heraus, verdickt die 
Sauce mit heller Mehlſchwitze, würzt ſie mit Soya 
oder Champignon⸗Ketchup, beſtreut den Fiſch beim 
Anrichten mit Kapern und giebt die Sauce dar- 
über auf. 


Stör, gedämpft, en Fricandeau. Man zer⸗ 
ſchneidet ein großes Stück Stör in 2 Centimeter 
ſtarke Scheiben, ſpickt dieſelben mit gewürzten 
Speckſtreifen, belegt den Boden eines großen 
Kaſſerols mit Speck- und Schinkenſcheiben, zer⸗ 
ſchnittenen Zwiebeln, Möhren und Peterfilien- 
wurzeln, fügt ein Lorbeerblatt ſowie etliche Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörner hinzu, thut die Fiſchſtücke darauf, 
gießt etwas Kalbsbrühe an, ſtreut Salz über den 
Fiſch, belegt ihn mit kleinen Butterflöckchen und 
dämpft ihn ſo über gelindem Feuer unter einem 
mit glühenden Kohlen belegten Deckel eine halbe 
Stunde lang. Die Sauce wird hierauf durch⸗ 
geſtrichen, entfettet, mit heller Mehlſchwitze verdickt 
und mit in Butter gedünſteten Champignons noch— 
mals aufgekocht, bevor man ſie über den Stör— 
Fricandeaux anrichtet. 


Stör, gekocht. Ein Stück Stör von 2—2"/, 
Kilogramm wird ſehr gut gewaſchen, worauf man 
die Haut völlig abſchabt, den Fiſch mit Salz, 
ganzem Pfeffer, Gewürzkörnern, Lorbeerblättern 
und Zwiebelſcheiben beſtreut, etliche Stunden ſo 
marinieren läßt und dann in kaltem Waſſer zuſetzt, 
wohl zugedeckt unter mehrmaligem Abſchäumen 
langſam weichkocht, aus der Brühe nimmt und 
mit Champignons, Auſtern-, Senf- oder Kapern⸗ 
Sauce aufträgt. 


Stör, mariniert. 2—3 Kilogramm von einem 
ſchönen, recht weißen Stör ſchneidet man in dicke 
Scheiben und wäſcht dieſelben, worauf man ſie 
mit Salz beſtreut eine Stunde ſtehen läßt; hierauf 
bereitet man einen kräftigen Fiſch-Sud, indem 
man gleiche Teile Waſſer, Eſſig und Weißwein 
mit reichlichem Salz, mehreren Zwiebeln, Lorbeer— 


` 
* 
a 
4 


— 


0 Strauben, Zucker⸗ 
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blättern, Pfefferkörnern und einigen Nelken eine 
halbe Stunde langſam kocht, die Flüſſigkeit durch⸗ 
gießt und die abgetrockneten Störſcheiben unter 
fleißigem Abſchäumen allmählich darin weichſiedet. 
Man hebt den Fiſch nun heraus, legt ihn in einen 
Steintopf, ſchüttet die Brühe darüber, läßt ihn 
auskühlen, deckt ihn feſt zu und bewahrt ihn an 
einem kühlen Orte auf, um ihn gelegentlich mit 
Eſſig, Oel und Senf oder einer Rémouladen⸗ 
Sauce auf den Tiſch zu geben. 


Stör⸗Suppe, ruſſiſche. 1-1 ½ Kilogramm 
Stör wird in dünne Scheiben geſchnitten, die man 
gut abwäſcht, mit einem Tuch abtrocknet, mit Salz 
und ein wenig Pfeffer beſtreut, in Mehl eintaucht 
und in nicht zu reichlichem Waſſer mit klein⸗ 
geſchnittenem Wurzelwerk, Chalotten, einem Stück 
Butter, Salz und 2—3 in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Salzgurken (ſauren Gurken) weichkocht. 
Man nimmt den Fiſch heraus, dickt die Suppe 
noch etwas ein, ſeiht ſie durch, würzt ſie mit ge⸗ 
hackter Peterſilie und richtet e über dem Fiſch an. 


Stör mit Trüffeln. Ein großes Stück Stör 
aus der Mitte des Fiſches wird ſehr gut geſäubert, 
von der Haut befreit, mit feinen, gewürzten Speck⸗ 
ſtreiſchen geſpickt, geſalzen und in einem mit Speck⸗ 
und Schinkenſcheiben, Wurzelwerk, einem Kräuter 
bündel, Zwiebeln, Lorbeerblättern und Gewürz 
ausgelegten Kaſſerol mit Kalbsbrühe und ½ Liter 
Weißwein wohl zugedeckt recht langſam weich— 
gedünſtet, wobei man es fleißig mit der kurz dt: 
gekochten Brühe begießt, jo daß es wie glaſiert 
ausſieht. Inzwiſchen ſchält man je nach der Größe 
des Störſtückes 250 Gramm bis ½ Kilogramm 
Trüffeln, ſchneidet ſie in dünne Scheibchen, dünſtet 
ſie nebſt den feingehackten Abgängen, mit etwas 
Salz und weißem Pfeffer beſtreut, in friſcher 
Butter, gießt etwas braune Coulis und ein Glas 
Madeira an, verkocht die Sauce eine kurze Zeit 
mit den Trüffeln und richtet den Stör über dieſer 
Sauce an. 


Stollen oder Striezel, Mandel-, ſ. Mandel 
Stollen. 


Stollen, Mohn⸗, ſ. Mohn⸗Stollen. 
Stollen, Roſinen-, ſ. Roſinen⸗Stollen. 
Stoß, ſ. v. w. Keule. 

Stoven, ſ. v. w. Dämpfen, Dünſten. 


Stracchino, ein beliebter italieniſcher Weich- 
füje, der in der Gegend von Mailand hergeſtellt 
und viel verſchickt wird. Er iſt von ſtrohgelber 
Farbe, mildem, angenehmem Geſchmack und kommt 
teils in Ziegel-, teils in Walzenform in den Handel. 


Straßburger Kartoffeln, ſ. Kartoffeln, Straß⸗ 
burger. 


Strauben oder Trichter-Gebackenes. Man 
rührt 250 Gramm feines Mehl mit Weiß— 
wein zu einem glatten Brei an, thut hierauf zehn 
Eiweiße und 125 Gramm geſtoßenen Zucker hinzu 
und verdünnt die Maſſe mit Weißwein ſo weit, 
daß ſie dickfließend vom Löffel läuft wie der Teig 


zu einer Einlauf⸗Suppe. Nun ſetzt man etwa 
250 Gramm geklärte Butter in einem nicht zu 
großen Kaſſerol über das Feuer; ſobald ſie ſehr 
heiß iſt und zu ſteigen beginnt, läßt man zu jeder 
Straube zwei Eßlöffel von dem Teig raſch durch 
einen ringsherum geſchwenkten Trichter kreisförmig 
in die heiße Butter rinnen, ſo daß die Straube 
nicht dick, ſondern lang und dünn wird. Wenn 
dieſelbe auf beiden Seiten gebacken iſt, nimmt 
man ſie mit der Gabel heraus, biegt ſie ſofort 
über einem Nudelholz krumm, bis fie ziemlich ex= 
kaltet iſt, und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 
— Oder man verrührt ½ Kilogr. Mehl nebſt 
etwas Salz mit lauwarmer Milch zu einem ziem—⸗ 
lich dicken Teig, verdünnt ihn mit drei zerquirlten 
Eiern und einer halben Taſſe heißem Weißwein, 
llopft und bearbeitet ihn mit dem Rührlöffel, bis 
er Blaſen wirft und dickfließend vom Löffel rinnt, 
und läßt ihn durch den Trichter in das heiße 
Schmalz laufen. 


Strauben, Apfel-, ſ. Apfel⸗Strauben. 


Strauben, Bauern, auf Schweizer Art 
(Bauern⸗Strübli). 1 Liter Milch wird mit einem 
Stück friſcher Butter zum Kochen gebracht und 
ſo viel Mehl hineingerührt, daß man einen dicken 
Teig erhält, den man ein Weilchen über dem Feuer 
verrührt, ausſchüttet, ſalzt und mit ſo viel in 
warmem Waſſer erwärmten Eiern verdünnt, bis 
er dicklich durch den Trichter läuft. Man bäckt 
die Strauben aus dem warm erhaltenen Teig ganz 
langſam über gelindem Feuer und beſtreut ſie 
ſchließlich mit Zucker. 


Strauben, gebrühte. Nachdem man in 
kochende, mit einem Stück friſcher Butter zugeſetzte 
Milch ſo viel feines Mehl eingerührt hat, daß man 
einen dicken Teig erhält, ſchüttet man denſelben 
in eine Schüſſel aus, vermiſcht ihn mit einer Priſe 
Salz, einem Glas heißen Wein und ſo viel Eiern, 
daß er nur noch dickflüſſig iſt, läßt ihn durch den 
Trichter in das heiße Schmalz rinnen und beſtreut 
die fertiggebadenen, über ein Holz gebogenen 
Strauben mit Zucker und Zimt. 


Strauben, italienische, ſ. Italieniſche Strauben. 
Strauben, Mandel-, ſ. Mandel-Strauben. 


Strauben, Rahm. 1 Liter ſiedender Rahm 
wird über 750 Gramm feingeſiebtes Mehl in eine 
Schüſſel geſchüttet und gut damit verrührt, wor⸗ 
auf man noch ein wenig kalten Rahm nachgießt, 
den Teig tüchtig durchklopft, mit ſieben bis acht 
nach und nach hinzugeſchlagenen Eiern in erforder— 
licher Weiſe verdünnt und die Strauben auf ge— 
wöhnliche Art bäckt. 


Strauben, Sprit, ſ. Spritz⸗Strauben. 


Strauben, Zucker-, Eine beliebige Menge 
Mehl, etwa 125-—250 Gramm, vermischt man mit 
halb jo viel geſtoßenem Zucker, alſo 60 — 125 Gr., 
und einer kleinen Priſe Salz, rührt dies mit 
weißem Wein oder kaltem Rahm zu einem zarten 
Teig an, ſchlägt nach und nach ſo viel Eier hinzu, 
bis der Teig dünn genug iſt, und läßt ihn durch 
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einen Trichter mit drei engen Röhren oder in Er⸗ 
mangelung desſelben auch durch einen gewöhnlichen 
Trichter in nicht zu heißes Schmalz laufen, wobei 
man gut acht giebt, daß die Strauben nur hell⸗ 
braun werden. 


Streußel-Kuchen, auf ſächſiſche Art. Nach⸗ 
dem man einen gewöhnlichen Hejenteig aus 1 Kilo⸗ 
gramm Mehl, etwa 40—50 Gramm in lauwarmer 
Milch aufgelöſter Hefe, der nötigen Milch, drei 
ganzen Eiern, etwas Salz, Zucker und einer Priſe 
Muskatblüte angerührt hat, läßt man denſelben 
gut aufgehen, vermiſcht ihn dann mit 125 Gramm 
zerlaſſener Butter, arbeitet den Teig tüchtig durch, 
rollt ihn ziemlich dünn auf mit Mehl beſtäubte 
Bleche auf, läßt die Kuchen nochmals aufgehen, 
beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter und überſtreut 
ſie mit dem vorher bereiteten Streußel, zu dem 
man 125 Gramm zerlaſſene Butter, 70 Gramm 
Zucker und 125 Gramm oder noch etwas mehr 
Mehl zu einem feſten Teig zuſammenmiſcht, den⸗ 
ſelben auf dem Reibeiſen reibt oder mit dem 
Wiegemeſſer in kleine Stückchen zerhackt. Sobalb 
der Kuchen gehörig beſtreut iſt, ſpritzt man noch 
etwas zerlaſſene Butter darüber und bäckt ihn in 
einem gut durchheizten Ofen. 


Streußzel⸗Kuchen, auf ſchleſiſche Art. Der 
Streußel hierzu wird vor dem Teig in folgender 
Weiſe bereitet: Zu jedem größeren runden oder 
länglichviereckigen Kuchen nimmt man, die Butter 
zum Beſtreichen und Beträufeln mit eingerechnet, 
250 Gramm recht friſche, gute Butter, klärt dies 
ſelbe, ſchäumt ſie ab, gießt ſie behutſam vom 
Bodenſatze ab und ſchüttet ſie, nachdem man zum 
Beſtreichen ein wenig davon zurückbehalten, in 
eine Schüſſel, um ſie mit 125—150 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, einem gehäuften Theelöffel oder 
halben Eßlöffel vom feinſten geſtoßenen Zimt, 
einigen Tropfen Citronenöl oder der abgeriebenen 
Schale von einer großen halben Citrone, bisweilen 
auch 70 Gramm ſüßen nebſt etlichen bitteren, ge⸗ 
ſchälten und geſtoßenen Mandeln zu vermengen; 
hierauf ſchüttet man noch ſo viel feinſtes Mehl 
hinzu, daß die Maſſe ſich zwiſchen den Händen zu 
ziemlich großen, trockenen Klümpchen zuſommen⸗ 
ballt, die man gleichmäßig auf einem bereits auf⸗ 
gegangenen, mit Butter beſtrichenen Kuchen von 
Hefenteig ohne Mandeln oder Roſinen verteilt. 
Man ſpritzt nun noch mit einem eingetauchten 
Pinſel reichlich zerlaſſene Butter über den Kuchen 
und bäckt denſelben in einem gleichmäßig durch⸗ 
heizten, nicht zu heißen Ofen hellbräunlich. Dieſer 
Kuchen hält ſich mehrere Tage vortrefflich und iſt 
einer der wohlſchmeckendſten Kaffeekuchen. 


Streuzucker, ſ. Grobzucker. 


Striezel, ſ. v. w. Stollen; oft verſteht man aber 
darunter auch Butter⸗Zopf oder Hefen-Zopf, ſ. d. 

Strömling oder Killoſtrömling, ſ. Killo⸗ 
ſtrömling. 

Strudel. Eine vorzugsweiſe in Oeſterreich 


heimiſche und dort am beſten und kunſtgerechteſten 
angeſertigte Mehlſpeiſe aus ſehr dünn aufgetriebenem 


Strudel⸗Teig 


und mit den Händen fein ausgezogenem Nudel⸗ 
oder Hefenteig, welchen man dann mit Butter 
oder Ei beſtreicht, mit einer Obſt- oder anderen 
ſüßen Fülle, häufig auch mit einer ſolchen von 
gehacktem Schinken und von anderem Fleiſch, von 
Krebſen, Mark, Mohn, Roſinen, Quark u. ſ. w., 
bedeckt, wurſtartig rollt, ſchneckenförmig zuſammen⸗ 
dreht und in einem butterbeſtrichenen Kaſſerol 
unter Zugießen von etwas heißem Rahm oder 
Milch bäckt. Die Strudel von Hefenteig werden 
auf einem gebutterten Blech gebacken und entweder 
gleich den anderen Strudeln als Mehlſpeiſe warm 
oder zum Kaffee ausgekühlt gegeſſen. 


Strudel, Apfel-, ſ. Apfel⸗Strudel. 

Strudel, Chocoladen⸗, ſ. Chocoladen-Strudel. 

Strudel, Citronat-, ſ. Citronat⸗Strudel. 

Strudel, Gries⸗, ſ. Gries⸗Strudel. 

Strudel, Hefen-, ſ. Hefen⸗Strudel. 

Strudel, Kartoffel-, ſ. Kartoffel⸗Strudel. 

Strudel, Kirſch⸗, ſ. Kirſch⸗Strudel. 

Strudel, Kraut-, ſ. Kraut⸗Strudel. 

Strudel, Krebs-, ſ. Krebs⸗Strudel. 

Strudel, Makronen⸗, ſ. Makronen⸗Strudel. 

Strudel, Mandel-, ſ. Mandel⸗Strudel. 

Strudel, Mark-, ſ. Mark⸗Strudel. 

Strudel, Milch-, ſ. Milch⸗Strudel. 

Strudel, Mohn⸗, ſ. Mohn⸗Strudel. 

Strudel, Nuß⸗, ſ. Nuß⸗Strudel. 

Strudel, Omeletten-, ſ. Omeletten-Strudel. 

Strudel, Pflaumen⸗, |. Pflaumen⸗Strudel. 

Strudel, Quark, ſ. Quark⸗Strudel. 

Strudel, Rahm⸗, ſ. Rahm⸗Strudel. 

Strudel, Reis-, j. Reis⸗Strudel. 

Strudel, Roſinen⸗, ſ. Roſinen⸗Strudel. 

Strudel, Schinken⸗, ſ. Schinken⸗Strudel. 

Strudel, Speck⸗, ſ. Speck⸗Strudel. 

Strudel, Spinat⸗, ſ. Spinat⸗Strudel. 

Strudel-Teig. Man ſiebt ½ Liter oder 
220 Gramm feines Mehl auf ein Kuchenbrett, 
vermiſcht dasſelbe mit 30 Gramm Butter, einer 
Priſe Salz, einem Ei und einer reichlichen halben 
Taſſe lauwarmem Waſſer, mengt alles erſt mit 
dem Löffel durcheinander und arbeitet den Teig 
dann tüchtig mit den in Mehl getauchten Händen 
durch, bis er Blaſen wirft. Man beſtreicht ihn 
nun mit lauem Waſſer und läßt ihn eine halbe 
Stunde unter einer darübergeſtürzten, mäßig er⸗ 
wärmten Schüſſel ruhen; dann breitet man ein 
altes Tiſchtuch über einen Tiſch, beſtäubt es mit 
Mehl, treibt den Teig ziemlich dünn aus, legt 
ihn darauf und zieht ihn rund herum mit den 
bemehlten Händen ſo dünn wie Papier aus, wo⸗ 
bei man das Nudelholz in die Mitte des Teig⸗ 
kuchens legt und ſich ſehr in acht nimmt, kein 
Loch in denſelben zu reißen. Der Strudel wird 
nun zuerſt mit Butter oder geſchlagenem Ei und 
hierauf mit der beſtimmten Fülle überſtrichen; 


Strudel, Tiroler 


häufig bereitet man auch eine ganz einfache Fülle, 
indem man 125 Gramm ſchaumiggerührte Butter 
mit vier Eiern, etwas ſaurem Rahm, Zucker, 
geriebener Semmel und 70 Gramm gereinigten 
Korinthen vermiſcht und in dieſem Falle den 
Strudelteig zuvor nicht mit Butter überpinſelt. 
Man rollt ihn nun der Länge nach zuſammen, 
dreht ihn ſchneckenförmig, legt ihn in eine gebutterte 
Form, ſchüttet etwas kochende Milch an, ohne den 
Strudel zu begießen, und bäckt ihn drei Viertel⸗ 
ſtunden auf dem Dreifuß im mäßig heißen Ofen. 


Strudel, Tiroler. Aus 250 Gramm Mehl, 
einem Ei, zwei Dottern, etwas Salz, 16 Gramm 
Hefe und ein wenig lauwarmer Milch bereitet man 
einen Teig, läßt ihn aufgehen, treibt ihn aus, 
belegt ihn mit 125 Gramm friſcher, harter, in 
Scheiben geſchnittener Butter, ſchlägt ihn darüber 
zuſammen, wiederholt das Aufrollen und Zus 
ſammenſchlagen noch zweimal und läßt ihn, mit 
einem Tuche bedeckt, eine knappe Stunde an einem 
ziemlich kühlen Orte ruhen. Dann treibt man 
den Teig meſſerrückendick auf, beſtreicht ihn dünn 
mit Aprikoſen⸗Marmelade, ſtreut Sultanroſinen 
und geſchälte Pinienkerne (Pignolen) darüber, 
rollt ihn zuſammen, legt ihn in ein mit Butter 
ausgepinſeltes Kaſſerol, läßt ihn im Warmen ge⸗ 
hörig aufgehen, überſtreicht ihn mit geſchlagenem 
Ei oder zerlaſſener Butter und bäckt ihn bei 
mäßiger Hitze. — Oder man macht den Teig 
aus 250 Gramm Mehl, vier Dottern, zwei Löffeln 
Wein, 16 Gramm Hefe und etwas lauwarmem 
Rahm nebſt einer Priſe Salz, belegt den aufs 
gerollten Teig mit 180 Gramm Butter, läßt 
alles zugedeckt an einem nicht zu warmen Orte 
aufgehen und beſtreicht den dünn aufgetriebenen 
Strudel mit einer Fülle von ſechs ſchaumigge⸗ 
rührten Eidottern, 125 Gramm Zucker, 125 Gr. 
geſchälten, feingehackten Mandeln, kleingeſchnittenen 
Piſtazien, der abgeriebenen Schale von einer halben 
Citrone und etwas gehacktem Citronat ſowie dem 
feften Schnee von drei Eiweißen. 


Strudel, Vollauer, ſ. Vollauer Strudel. 


Stſchi, ſ. Kohl⸗Suppe, ruſſiſche; Kohl⸗Suppe, 
ſaure, aus friſchem Kohl, und Kohl-Suppe aus 
geſäuertem Kohl. 


Stufata, italieniſche. Einige Sardellen, etwas 
Citronenſchale, Peterſilie und Schnittlauch werden 
feingehadt, worauf man ein Stück von Haut und 
Fett befreite Rindslende von 2—2 ½ Kilogramm 
mit Speckſtreifen, die in jener Miſchung umgewendet 
ſind, ſpickt, mit dem Reſt gut einreibt, ſalzt und 
in ein Kaſſerol legt, deſſen Boden mit Nierenfett 
und geſchnittenem Wurzelwerk bedeckt iſt. Man 
übergießt das Fleiſch mit gleichen Teilen Waſſer, 
Fleiſchbrühe und Rotwein, dünſtet es langſam 
weich, verdickt die Brühe mit einer Mehlſchwitze, 
ſeiht ſie durch, entfettet ſie und richtet ſie über 
dem Fleiſch an. — Eine andere Art, die Stufata 
zu bereiten, beſteht darin, das Fleiſch in große 
Würfel zu ſchneiden, nebſt würfliggeſchnittenem 
Speck, zerſchnittenem Wurzelwerk und einem Kräuter⸗ 
bündel in einem Kaſſerol braun zu ſchmoren, Wurzel⸗ 
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werk und Kräuter dann zu beſeitigen, das Fleiſch 
zu ſalzen, mit Mehl zu beſtäuben, mit Fleiſchbrühe 
und Eſſig oder Wein weichzudämpfen und aufs 
zugeben. 


Stuhre, norddeutſche Benennung für Kaul⸗ 
barſch, ſ. d. 


Subries, eine Art Croquetten; z. B. subries 
d’&pinard, Spinat⸗Croquetten, beſtehen aus blan⸗ 
chiertem, feingehacktem Spinat, mit Eidotter, Salz 
und geriebenem Weißbrot vermiſcht, werden dann zu 
kleinen Rollen geformt und in einem Kaſſerol mit 
Butter gebacken. 


Sue, der Saft, von Früchten, Gemüſen, 
Fleiſch u. ſ. w. 
Succade. Das mit Sirup oder Zuckerſaft 


eingemachte Citronat (ſ. d.), welches wir am beſten 
aus Malaga, Madeira, Sicilien und Liſſabon 
erhalten; es muß klar und durchſichtig, trocken 
und ohne ſchwarze Flecken ſein, von außen dunkel⸗ 
grün ausſehen und innen mit einer Kruſte von 
kandiertem Zucker überzogen fein. 


Succotaſh. Ein amerikaniſches National⸗ 
gericht, welches ebenſo wie der Name von den 
eingeborenen Indianern entlehnt iſt. Es beſteht 
aus gleichen Mengen von grünen Maiskörnern 
und jungen grünen Bohnen, welch letztere in zoll⸗ 
große Stücke geſchnitten werden. Man thut Mais 
und Bohnen, von jedem ½—¼ Liter, zuſammen 
in ein Kaſſerol, gießt kaltes Waſſer darüber, deckt 
das Gefäß zu, bringt das Waſſer zum Kochen 
und läßt das Gemüſe darin eine gute halbe 
Stunde kochen. Dann gießt man den größten 
Teil des Waſſers ab, ſchüttet eine Taſſe lalte Milch 
zu und verdickt dieſelbe nach dem Heißwerden mit 
einem Stück in Mehl gerollter Butter, würzt mit 
Pfeffer und Salz, läßt alles noch etwa zehn 
Minuten zuſammen verkochen und giebt auf. 


Sucre, Zucker. 
Suerin, Zuckermelone. 


Sudelkuchen, Schweizer. Man rührt 250 Gr. 
feines Mehl, 250 Gr. geſtoßenen Zucker, 250 Gr. 
geſchälte und geſtoßene Mandeln und 250 Gramm 
friſche, zerlaſſene Butter gut durcheinander, thut 
die Hälfte des Teiges auf ein mit Butter bepinſeltes 
Tortenblech, ſtreicht eine Schicht Obſt-Marmelade 
darauf, bedeckt dieſelbe mit dem Reſt des Teiges 
und bäckt den Kuchen langſam bei mäßiger Hitze. 


Suédolse. Eine in Frankreich ſehr beliebte 
Apfelſpeiſe, welche indeſſen große Gewandtheit und 
Uebung zur richtigen Herſtellung erfordert. Man 
nimmt am beſten Goldreinetten oder eine andere 
fefte Reinettenſorte hierzu, ſchält davon etwa 15 bis 
20 ziemlich große, teilt ſie in Hälften, ſticht mit 
einer kleinen Blechform runde Stäbchen davon aus 
und zerſchneidet alles Uebrige in Scheiben, wobei 
man die Stäbchen wie die Scheiben in mit Citronen⸗ 
ſaft geſäuertes Waſſer wirft, um ſie weiß zu erhalten. 
Hierauf läutert man 250—375 Gramm Hutzucker 
mit wenig Waſſer und dem Saft von zwei Citronen, 
läßt die Apfelſtäbchen ein- bis zweimal darin auf⸗ 
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wallen, damit ſie leidlich weich werden, nimmt ſie 
heraus und läßt ſie auf einem Haarſieb ablaufen. 
Dann verkocht man die Apfelſcheiben mit dem 
Zucker zu Mus oder Marmelade, von der man 
ebenfalls den überflüſſigen Saft abtropfen läßt, 
ordnet nach dem Erkalten die in eine runde Form 
gedrückte Marmelade auf einer Compotſchüſſel, 
arrangiert die Stäbchen ſymmetriſch ringsherum, 
verziert das Ganze mit Aprikoſenmarmelade, ein- 
gemachten Kirſchen und Gelee und gießt zuletzt 
den dickeingekochten, erkalteten Sirup ringsherum. 


Sülze oder Gallert. In Stücke geſchnittenes, 
in ſäuerlicher, ſtark gewürzter Brühe weichgekochtes 
Fleiſch, welches man dann in Scheiben zerteilt 
oder ziemlich fein hackt, mit der durchgeſeihten, zu 
Gelee eingedickten Brühe vermiſcht und in einer 
Schüſſel oder Form ſtarr werden läßt. 


Sülze von Gäuſefleiſch, ſ. Gänſe-Weißſauer. 


Sülze, gemiſchte. ½ Kilogramm Schweine⸗ 
fleiſch vom Halſe, ebenſoviel vom Schweinskopf 
(Wange), ſowie ½ Kilogramm derbes Kalbfleisch 
von der Bruſt werden mit zwei bis drei ſauber 
gereinigten, mehrmals zerhackten Kalbsfüßen in 
ziemlich wenig Waſſer mit etwas Salz, Pfeffer⸗ 
und Gewürzkörnern, einem Lorbeerblatt, einer 
Zwiebel und einem kleinen Kräuterbündelchen 
langſam unter fleißigem Abſchäumen weichgekocht, 
wobei man daran denken muß, daß das Kalb— 
fleiſch raſcher weich wird und demnach früher 
aus dem Topfe genommen werden muß, als das 
Schweinefleiſch. Letzteres nimmt man ebenfalls 
heraus, ſobald es weich iſt, ſchöpft dann das Fett 
ſorgſam von der Brühe ab, gießt ſie durch, fügt 
etwas Eſſig hinzu, ſo daß ſie angenehm ſäuerlich 
ſchmeckt, und kocht ſie langſam noch eine halbe 
Stunde lang ein. Hierauf hackt man das von 
Haut, Knorpel und Knochen befreite Fleiſch nebſt 
etwa vorhandenen Braten- und Schinkenreſten mäßig 
fein, vermiſcht es mit der feingeſchnittenen Schale 
und dem Saft einer Citrone und ſchichtet es 
ziemlich feſt in die Formen oder Schüſſeln, ſeiht 
die eingedickte Brühe darüber, verrührt ſie mit 
dem Fleiſch, um beides gleichmäßig zu miſchen, 
ſtreicht die Oberfläche ſehr glatt und ſtellt die 
Form an einen kalten Ort, wo man die Sülze 
ſtarr werden läßt, um ſie ſpäter mit Eſſig und 
Oel oder Rémouladen-Sauce zu ſervieren. 


Sülze, gemiſchte, auf andere Art. 1 Kilo⸗ 
gramm Kalbfleiſch aus der Keule, 1 Kilogramm 
mageres Schweinefleiſch, / Kilogramm Rindfleiſch 
und drei gut geſäuberte Kalbsfüße werden mit ſo 
viel Waſſer, daß das Fleiſch gehörig bedeckt iſt, 
und dem nötigen Salz zum Kochen gebracht; 
nachdem man die Brühe ordentlich abgeſchäumt 
hat, fügt man zwei kleine Zwiebeln, Pfefferkörner, 
einige Pimentkörner und Nelken, ſowie ein Lorbeer⸗ 
blatt hinzu, läßt das Fleiſch langſam weichkochen, 
nimmt zuerſt das Kalbfleiſch, ſpäter das Schweine⸗ 
fleiſch, dann das Rindfleiſch und zu allerletzt die 
Kalbsfüße heraus, ſeiht die Brühe durch, entfettet 
fie ſehr gut, kocht fie, mit etwas feinem Eſſig ot: 
geſäuert, noch ein Weilchen ein, ſchneidet das von 
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Knorpel, Haut ꝛc. gereinigte Fleiſch in kleine Würfel 
oder dünne Schnittchen, vermiſcht es mit der Brühe, 
läßt die Sülze in einer Porzellanform ſtarr werden, 
ſtürzt ſie aus und giebt ſie zum Abendbrot oder 
bei einem größeren Frühſtück mit Rémouladen⸗ 
Sauce auf den Tiſch. — Oder man putzt vier 
Kalbsfüße, vier Schweinsfüße und den Schweins— 
rüſſel recht ſauber, hackt die Füße mehrmals ein, 
ſetzt ſie mit Waſſer, Salz, einer Zwiebel, einem 
Lorbeerblatt ſowie einigen Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern zum Feuer, bringt alles langſam zum 
Kochen, ſchäumt ab, nimmt nach viertelſtündigem 
Kochen die Zwiebel wieder heraus und kocht alles 
Uebrige drei Stunden lang, bis das Fleiſch ge 
nügend weich iſt. Dann löſt man letzteres von 
den Knochen ab, ſtellt die durchgeſeihte Brühe 
kalt, ſchneidet das Fleiſch nebſt 125—150 Gr. 
weichgekochter Pökelzunge in kleine Würfel oder 
hackt es fein, nimmt das Fett von der erſtarrten 
Brühe ab, macht dieſe wiederum warm, vermiſcht 
ſie mit dem Fleiſch, füllt die Sülze in eine Form 
und läßt ſie im Kühlen feſt werden, um ſie mit 
Eſſig und Oel oder Remouladen-Sauce aufzugeben. 


Sülze von Rindskopf, auf israelitiſche Art. 
Der halbe Kopf und ein Fuß von einem friſch⸗ 
geſchlachteten Ochſen werden ſehr gut geſäubert, in 
mehrere Stücke zerteilt und in einem ſehr weiten 
und großen Topf mit reichlichem Waſſer, Salz, 
einigen Zwiebeln, etwas Knoblauch, Pfeffer- und 
Gewürztörnern und einer in Scheiben geſchnittenen, 
von den Kernen befreiten halben Citrone langſam 
weichgekocht. Nachdem dies geſchehen, ſeiht man 
die Brühe durch, ſondert das Fleiſch von den 
Knochen, ſchneidet es in Würfel oder Scheibchen, 
nimmt das Fett von der inzwiſchen erkalteten 
Brühe ab, läßt ſie ſo lange einkochen, bis ein auf 
einen Teller gegoſſener Löffel voll davon zu Gelbe 
erſtarrt, vermiſcht ſie mit dem Fleiſch, thut alles 
in eine Form und verſpeiſt die erſtarrte und auf 
eine Schüſſel geſtürzte Sülze mit Eſſig und Oel. 


Sülze von Schweinefleiſch. Der Rüſſel, die 
Füße, die Ohren und ein Knieſtück von einem 
friſchgeſchlachteten Schwein werden gut gereinigt 
und mit 750 Gramm magerem Rindfleiſch, zwei 
knappen Eßlöffeln Salz und dem nötigen Waſſer 
ſowie 1 Liter nicht zu ſcharfem Weineſſig in einem 
großen glaſierten, irdenen Topf zum Kochen ge— 
bracht und gehörig abgeſchäumt. Man fügt nun 
noch einige Lorbeerblätter, eine Zwiebel, Pfeffer 
und Gewürzkörner hinzu und kocht das Fleiſch ſo 
weich, daß es ſich leicht von den Knochen trennt, 
ſeiht die Brühe durch ein Haarſieb, läßt ſie voll⸗ 
ſtändig erkalten, thut das Rindfleiſch zu irgend 
welcher anderweiten Benutzung beiſeite, löſt das 
Schweinefleiſch von den Knochen ab, befreit es von 
Knorpel u. dergl. und ſchneidet es in Würfel oder 
hackt es fein. Am folgenden Tage nimmt man 
die Fettdecke von der Brühe, ſetzt ſie nebſt dem 
mit ſeingehackter Citronenſchale gewürzten Fleiſch 
nochmals über gelindes Feuer, läßt alles eine 
kleine Viertelſtunde durchkochen, füllt die Sülze in mit 
Waſſer ausgeſpülte Formen, läßt ſie erſtarren und 
giebt fie allein oder mit Eſſig und Oel zu Tiſch. 


—B 
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Sülze von Schweinskopf, ſ. Preftopf. 


Sülze von Spanferkel, auf ruſſiſche Art. 
Ein etwa vierzehn Tage altes Spanferkel wird 
nach dem Ausbluten und Ausnehmen ſauber ge⸗ 
reinigt, in kleine Stücke zerhackt und dieſe mehr⸗ 
mals gewaſchen ſowie eine halbe Stunde gewäſſert. 
Dann legt man das Fleiſch in ein großes Kaſſerol 
oder einen Keſſel, ſalzt es, gießt ſo viel Waſſer 
darüber, daß es über dem Fleiſch ſteht, bringt es 
zum Kochen, ſchäumt es gut ab, thut Pfeffer⸗ 
körner, Piment, ein Stück Ingwer, einige zer⸗ 
ſchnittene Zwiebeln und zwei bis drei Lorbeerblätter 
hinzu, läßt das Fleiſch ordentlich weichkochen, wozu 
etwa eine Stunde bis anderthalb Stunden er⸗ 
forderlich ſind, giebt acht, daß die Brühe genügend 
eingekocht iſt, ſpült eine tiefe Schüſſel mit kaltem 
Waſſer aus, belegt den Boden und Rand derſelben 
mit halben Citronenſcheiben und Scheiben von roten 
Rüben, ſchüttet das Fleiſch ſamt der Brühe hinein 
und läßt die Sülze im Kalten erſtarren. Will 
man ſie zu Tiſch geben, ſo löſt man ſie mit einem 
Meſſer vom Rand der Schüſſel ab, deckt eine 
andere, flache Schüſſel darüber, wendet beide raſch 
um und verziert die ſo ausgeſtürzte Schüſſel rings⸗ 
herum mit friſcher Peterſilie und Blumen, die man 
aus Möhren und roten Rüben ſchneidet. 


Sülze⸗Wurſt, ſ. v. w. Schwarten⸗Wurſt, ſ. d. 


Süße Kanne. Zu 1 Liter gutem Weißwein 
nimmt man 250 Gramm Zucker, 8 Gramm feinen, 
zerbrochenen Zimt und 1¼ in Scheiben geſchnittene, 
von den Kernen befreite Citronen. Die Citronen⸗ 
ſcheiben legt man in eine Terrine, beſtreut ſie mit 
geſtoßenem Zucker und dem zerbrochenen Zimt, 
gießt den Wein darüber, läßt alles zehn bis zwölf 
Stunden zugedeckt im Kalten ſtehen, wobei man 
das Getränk mehrmals umrührt, ſeiht es dann 
durch und ſerviert es. 


Süſter oder Siſter, ſchleſiſche. Aus 250 Gr. 
feinem, etwas erwärmtem Mehl, 90 Gramm in 
lauer Milch aufgelöſter Hefe und einem gehäuften 
Eßlöffel Zucker rührt man ein Hefenſtück an, welches 
man aufgehen läßt; mittlerweile reibt man ½ Kilo⸗ 
gramm ausgewaſchene friſche Butter zu Schaum, 
fügt allmählich 150 Gramm ſüße und 30 Gramm 
bittere, geſchälte und geſtoßene Mandeln, etwas 
Salz, die abgeriebene oder feingehackte Schale von 
einer Citrone, ein wenig Zimt und Mustatblüte 
und acht bis zehn recht friſche, nach und 
nach hinzugeſchlagene Eier, 200 Gramm Zucker 
und 750 Gramm geſiebtes, ſchwach erwärmtes 
Mehl (Zucker und Mehl löffelweiſe) hinzu, ver⸗ 
miſcht die Maſſe nach anhaltendem Rühren mit 
dem aufgegangenen Hefenſtück, ſchlägt fie tüchtig, 
füllt ſie in eine butterbeſtrichene Form, läßt ſie 
gut aufgehen und bäckt ſie bei mäßiger Hitze eine 
Stunde. — Oder man rührt ½ Kilogramm 
Butter ſchaumig, mengt nach und nach unter 
unausgeſetztem Rühren etwas Salz, 30 Gramm 
geſtoßene oder feingehackte bittere Mandeln, die 
abgeriebene Schale einer Citrone, etwas Zimt 
und Muskatblüte, acht bis zehn ganze Eier, 
150 Gramm Zucker, 750 Gramm Mehl, 80 bis 


Suppe 


90 Gramm in lauer Milch aufgelöſte Hefe hinzu, 
ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn 
in einer gebutterten Form aufgehen und bäckt die 
Süſter eine Stunde. 


Süſter, auf einfache Art. 250 Gr. Butter 
werden in ¼ Liter warmer Milch zerquirlt, acht 
Eier, 70 Gramm aufgelöſte Hefe, eine gute Priſe 
Salz, 125 Gramm Zucker ſowie 1½ Kilogramm 
Mehl hinzugemiſcht und die Maſſe in einer ziemlich 
großen gebutterten Form nach gehörigem Aufgehen 
gebacken. 

Sughlio, italieniſche. Dies it ganz einfach 
Fleiſchbrühe, meiſt von Rindfleiſch, zu der man 
anſtatt des Waſſers Weißwein genommen hat und 
welche außer mit Salz noch mit einem Kräuter⸗ 
bündel und verſchiedenen Gewürzen, z. B. etlichen 
Pfeffer⸗ und Pimentlörnern, etwas Citronenſchale 
u. dergl. gekocht worden iſt. Man verwendet ſie, 
um Maccaroni, Geflügel oder Wild darin zu 
kochen oder zu dämpfen, ebenſo iſt das darin 
gekochte Rindfleiſch an und für ſich äußerſt wohl⸗ 
ſchmeckend. 


Sulakoff⸗Suppe, ruſſiſche. 1 Kilogramm 
derbes Hammelfleiſch, 1 Kilogramm Schweinefleiſch 
und 1 Kilogramm Rindfleisch werden in große 
Würfel geſchnitten, in zwölf Liter ſiedendes Waſſer 
gethan, nach dem Aufkochen abgeſchäumt, geſalzen 
und mit Pfefferkörnern und zwei Lorbeerblättern 
eine Stunde lang gekocht. Hierauf fügt man 
1 Kilogramm gut ausgedrücktes Sauerkraut, zwei 
in feine Scheiben geſchnittene rote Rüben, zwei 
Peterſilienwurzeln und zwei Zwiebeln hinzu, kocht 
alles wiederum eine Stunde, verdickt die Brühe 
mit einer braunen Mehlſchwitze, würzt ſie mit 
Muskatnuß, grobgeſtoßenem Kümmel und etwas 
Ingwer, legt Fleiſchllößchen hinein und richtet die 
Suppe ſamt dem Fleiſch und Gemüſe an. 


Sulz, Toure, j. v. w. Aſpic, Fleiſch-Gelee, 
Sülze. 

Sulz, ſüße, ſ. v. w. Gelbe, ſ. die verſchiedenen 
Frucht⸗ und Wein⸗Gelkes. 


Suppe, franz. potage, engl. soup. Jede 
Suppe beſteht aus einer warmen Brühe, in der 
verſchiedene andere Dinge, ſeien dies nun Gemüſe, 
Hülſenfrüchte, Gegräupe, Klößchen, Nudeln u. ſ. w. 
gargekocht ſind; man bringt die Suppe gewöhn⸗ 
lich zum Beginn der Mahlzeiten, namentlich des 
Mittageſſens, auf den Tiſch und ißt ſie mit dem 
Löffel aus tiefen, beſonders hierzu beſtimmten 
Tellern. Es giebt Fleiſchbrüh- Suppen, welche 
die vortrefflichſten und geſündeſten ſind, ferner 
Fiſch-Suppen, Milch-Suppen, Wein-Suppen, 
Bier-Suppen, Waſſer-Suppen und etwa noch 
Frucht⸗Suppen, die man aus Obſt, Waſſer und 
Wein herſtellt. Jede dieſer Suppen kann bei 
gehöriger Zubereitung in ihrer Art gut ſein, aber 
die Suppe par excellence bleibt natürlich die 
Fleiſchbrüh⸗Suppe, welche die Vorzüge, nahrhaft, 
leicht verdaulich und ſchmackhaft zu ſein, am beſten 
in ſich vereinigt. Die Franzoſen behaupten, daß 
fein anderes Volk außer ihnen im ſtande ſei, eine 
gute Fleiſchbrüh⸗Suppe zu bereiten, allein bei der 
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nötigen Aufmerkſamkeit können wir ihnen dies bald 
gleichthun, wenn auch freilich die deutſche Kochkunſt 
in dieſer Beziehung noch manches zu lernen hat, 
da unſere Köchinnen die Suppe meiſt als bloße 
Nebenſache behandeln und nicht begreifen können, 
daß ſie einen der wichtigſten Beſtandteile unſeres 
Mahles ausmacht und für eine Mahlzeit genau 
dasſelbe ift, was die Ouverture bei einer Oper be— 
deutet. Wir haben übrigens in unſerer Einleitung, 
„Der Geiſt der Kochkunſt“, ſo ausführliche An— 
leitungen zu einer guten und rationellen ſowie 
möglichſt ſparſamen Bereitung von Fleiſchbrüh—⸗ 
Suppen gegeben und im Verlauf des Buches eine 
ſolche Menge genauere Vorſchriften zu Suppen 
jeder Art erteilt, daß wir uns hier die Wieder⸗ 
holung derſelben erſparen können. Die kräſtigſten 
unter den Bouillon-Suppen ſind wiederum die 
mit Fleiſch-Einlagen, wie z. B. die Geflügel— 
Purke⸗Suppen, die Suppe A la reine, die Wild⸗ 
bret-Suppen, Schildkröten-, Mockturtle-Suppen 
u. dergl.; auch die Auſtern-, Krebs- und Fiſch⸗ 
Suppen gelten als ſehr nahrhaft, doch möchten 
wir den Krebs-Suppen hierbei einen Vorzug ein⸗ 
räumen, da die anderen meiſt zu ſcharf gewürzt 
werden; nach ihnen kommen die Eier-Suppen, 
Reis-, Gräupchen-, Sago-, Gries: und Nudel 
Suppen (letztere am beſten von ſelbſtgemachten 


Nudeln), ſowie die mit Nocken und leichten 


Klößchen. Gut find auch die Gemüſe-Purbe⸗ 
Suppen, weil hierbei die Gemüſe durchgeſchlagen, 
alſo im leichteſtverdaulichen Zuſtande beigefügt ſind, 
oder die Bouillon-Suppen mit jungen, feinges 
ſchnittenen, vorher beſonders abgekochten Gemüſen, 
wie Julienne-, Spargel-, Blumenkohl-, Carotten⸗ 
Suppe, während diejenigen, welche mit allzu 
reichlichen grünen Kräutern gekocht werden, weniger 
zuträglich ſind. Gute Milch-Suppen und nicht 
zu ſtark gewürzte Bier-Suppen ſind ebenfalls 
nahrhaft, aber die Wein-Suppen find meiſt zu 
erhitzend und die Waſſer-Suppen zu nüchtern und 
kraftlos, um einen anderen Wert als den ber 
Abwechſelung zu beſitzen, denn ſelbſt als Kranken— 
Suppen find ſchwache, gut entfettete Bouillon⸗ 
Suppen weit angemeſſener, obwohl man Waſſer⸗ 
Suppen, wenn ſie von Wurzelbrühe bereitet und 
mit frischer Butter nebſt ein bis zwei Eiern ab⸗ 
gequirlt werden, auch ganz ſchmackhaft machen 
kann; die Obſt-Suppen ſind mehr eine bloße 
Spielerei und ſagen nur denen zu, welche über— 


haupt für ſüße Speiſen eingenommen find. Wir | 


haben natürlich alle Arten von Suppen aufgeführt, 
deshalb geben wir hier nur einige und verweiſen 
im übrigen auf die reiche Anzahl von Vorſchriften, 
die in unſerem Werk vorkommen, da es zu viel 
Raum einnehmen würde, wenn wir deren Titel 
nochmals alle herzäblen wollten. S. alſo z. B. bei 
Aal⸗, Aalraupen⸗, Apfel-, Batavia-, Baumwollen⸗-, 
Bier⸗, Birnen, Blumenkohl-, Bohnen-, Brot-, 
Brünellen⸗, Buttermilch-, Chocolade-, Citronen-, 
Coulis⸗Suppe ꝛc. 


Suppe à la Bagration. 2 Liter gute, mit 
etwas heller Mehlſchwitze verdickte Fleiſchbrühe ver⸗ 
miſcht man mit 1 Liter Fiſch-Coulis, verkocht beides 


Suppe à la Flamande 


eine Weile, würzt die Suppe mit dem nötigen 
Salz und etwas Currypulver, legiert ſie mit vier 
bis fünf in Rahm zerquirlten Eidottern und richtet 
ſie über ſautierten, in kleine Stücke zerteilten See— 
zungenſchnitten und ausgelöſten Krebsſchwänzchen an. 


Suppe, Brünner, ſ. Brünner Suppe. 


Suppe cardinale. Nachdem man aus Krebs⸗ 
butter mit 2— 3 Löffeln Mehl eine Einbrenne 
bereitet hat, verkocht man dieſelbe mit kräftiger 
Fleiſchbrühe, vermiſcht ſie mit in Waſſer oder 
Bouillon ausgequellten Perlgräupchen oder Reis, 
legiert ſie mit einigen Eidottern und legt beim 
Wen Klößchen von Krebs- oder Fiſch-Farce 
inein. 


Suppe a la Chantilly, ſ. Chantilly⸗Suppe. 
Suppe à la chasseur, ſ. Jäger⸗Suppe. 
Suppe, Chiffonade⸗, |. Chiffonade-Suppe. 


Suppe à la Colbert. Vier bis fünf von den 
äußeren Blättern befreite Endivienhäuptchen werden 
in ſiedendem Salzwaſſer blanchiert, in friſchem 
Waſſer abgekühlt, ſehr gut abgetropft, kleingeſchnitten, 
in Butter geſchwitzt und mit guter Fleiſchbrühe eine 
Weile verkocht; hierauf legiert man die Suppe mit 
Eidottern und Rahm und legt beim Anrichten eine 
Anzahl verlorene Eier hinein. 


Suppe à la Conde, ſ. Condé, Suppe & la. 
Suppe à la Crécy, ſ. Crécy⸗Suppe. 


Suppe Croüte au pot. Man röſtet eine An⸗ 
zahl dünne Weißbrotſchnitten im Ofen auf beiden 
Seiten hellbraun, ſchneidet ſie dann in kleinere 
Stücke, legt ſie in eine vertiefte Schüſſel, beſtreut 
fie mit ein wenig Salz, gießt etwas fette Fleiſch⸗ 
brühe darüber, ſtellt die Schüſſel auf einem Drei 
fuß in einen Ofen mit guter Oberhitze oder über 
gelindes Kohlenſeuer, mit einem kohlenbelegten 
Deckel darüber, und läßt das Brot ſo lange 
röſten oder ſchmoren, bis alle Brühe hineingezogen 
iſt und die Schnitten ſpröde und braungebacken 
ſind. Dann thut man ſie in eine Terrine und 
giebt kräftige, durchgeſeihte und entfettete Bouillon 
darüber auf oder reicht die Schnitten zu der Suppe, 
damit fie nicht in der Terrine zu ſehr aufweichen. 


Suppe à l’Espagnole, j. Rebhühner-Suppe 


mit Linſen. 


Suppe A la Faubonne. Eine Bohnenſuppe, 
die man auf folgende Art bereitet. Weiße Bohnen 
werden mit einigen zerſchnittenen Carotten und 
kleinen Zwiebeln weichgekocht, durchgeſchlagen und 
mit gehacktem Kerbel und Sauerampfer nochmals 
aufgekocht, dann mit in Rahm zerquirlten Eidottern 
legiert und über geröſteten Semmelſchnittchen au— 
gerichtet. 


Suppe à la Flamande. Einige Rüben und 
ebenſoviel geſchälte und gewaſchene Kartoffeln 
werden in Scheiben geſchnitten und nebſt zwei 
geröſteten Brotſchnitten ſowie etwas Pfeffer und 
Salz in einigen Litern Waſſer ziemlich zerkocht 
und durch ein Sieb geſtrichen, worauf man die 
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Suppe nochmals aufkocht, ein Stück friſche Butter 
und etwas gehackten Kerbel hinzuthut und anrichtet. 


Suppe, franzöſiſche, ſ. Franzöſiſche Suppe. 
Suppe, holſteiniſche, j. Grünkohl⸗Suppe. 


Suppe A la Jardiniere, ſ. Jardiniere, 
Suppe & la. 


Suppe Julienne, 1. Julienne⸗Suppe. 
Suppe à la Marcchal, ſ. Mareéchal, Suppe à la. 
Suppe A la Monaco, ſ. Monaco-Suppe. 


Suppe à la Nimoiſe. Eine gute Fiſch⸗ 
Coulis (j. Coulis von Fiſchen) wird zum Kochen 
gebracht und unter beſtändigem Umrühren über 
dem Feuer mit vier bis fünf in Rahm zerquirlten 
Eidottern legiert, wonach man ſie über geröſteten 
Semmelſchnitten anrichtet. 


Suppe A la reine, ſ. auch Königin⸗Suppe. 
Je nach der Menge der Suppe, die man bereiten 
will, nimmt man ein bis zwei fleiſchige alte 
Hühner, brät dieſelben oder dämpft ſie in der 
Braiſe weich, löſt das Bruſtfleiſch und alles übrige 
weiße Fleiſch davon ab, hackt es nach Beſeitigung 
der Haut ſehr fein und ſtößt es mit acht hart⸗ 
gekochten Eidottern im Marmormöxrſer durch⸗ 
einander, während man das übrige Fleiſch ſamt 
dem zerhackten Gerippe in 2½—3 Liter Geflügel⸗ 
brühe eine halbe Stunde lang auskocht. In die 
durchgeſeihte Brühe thut man zwei in Scheiben 
geſchnittene, von der Rinde befreite und im Ofen 
geröſtete Mundbrötchen, fügt nach einiger Zeit 
auch das mit den Eidottern geſtoßene Hühner⸗ 
fleiſch hinzu, läßt alles unter fleißigem Umrühren 
verkochen, rührt die Suppe durch ein feines Sieb 
und richtet fie über geröſteten Semmelwürfeln 
oder Geflügelklößchen an. — In Frankreich ver⸗ 
fährt man auch bisweilen auf folgende Art: Eine 
in der Braiſe weichgedämpfte alte Henne wird nach 
dem Erkalten zerlegt und das von Haut, Knochen 
und Fett befreite Fleiſch im Mörſer geſtoßen, 
wobei man von der Rinde befreite und in die 
Braiſe eingetauchte Weißbrotſchnitten zugleich mit 
ſtößt. Man ſtreicht dann beides SI ein feines 
Sieb, vermiſcht das Purde mit der durchgeſeihten 
Braiſebrühe, läßt die Suppe heiß werden bis faſt 
zum Kochen, legiert ſie vor dem Anrichten mit 
einer aus geſchälten, geſtoßenen und mit heißem 
Rahm vermiſchten Mandeln hergeſtellten Mandel⸗ 
milch und giebt ſie über gargemachten Geflügel⸗ 
klößchen auf. 


Suppe à la Solferino. Junge grüne, in 
ſchräge Stücke zerſchnittene Bohnen, kleine neue 
Kartöffelchen, kleine Carotten, ſowie junge grüne 
Erbſen werden jedes für ſich in Butter weich⸗ 
gedünſtet oder in Waſſer gekocht und in ein wenig 
Fleiſchbrühe heiß erhalten. Inzwiſchen verkocht 


Syllabub 


man kräftige Fleiſchbrühe mit einigen Löffeln 
Tomaten⸗Purke, gehackter Peterſilie, Sellerieblättern 
und Kerbel, legt die Gemüſe hinein und richtet die 
Suppe über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Suppe, ſpaniſche, ſ. Spaniſche Suppe. 


Suppe, ſpartaniſche. Man kocht etwa 1 bis 
1½ Kilogramm gutes Rindfleiſch in 3 — 4 Liter 
Waſſer, ſchäumt die Brühe ab, ſalzt ſie, thut einige 
Pfefferkörner und zwei Lorbeerblätter hinzu, nimmt 
das beinahe weichgekochte Fleiſch heraus, ſchneidet 
es in ziemlich große Würfel, ſeiht die Brühe durch, 
verrührt fie mit / —1 Liter durchgeſeihtem Ochſen⸗ 
blut und einer knappen Taſſe Eſſig, thut die 
Fleiſchwürfel hinein, ſalzt noch ein wenig und 
läßt die Suppe unter öfterem Umrühren nochmals 
aufkochen. 


Suppen⸗ Biscuit, ſ. auch Biscuit- Schöberl. 
125 Gramm Butter werden ſchaumig gerührt, 
ſechs Eidotter nach und nach hinzugemiſcht, worauf 
man ſechs Eßlöffel feines Mehl, eine Priſe Salz 
und den feſten Schnee der Eiweiße beifügt, die 
Maſſe in einer flachen, butterbeſtrichenen Form 
oder Papierkapſel bei mäßiger Hitze gelbbäckt, in 
längliche oder viereckige Stücke zerſchneidet und 
beim Anrichten in die klare Bouillon⸗Suppe einlegt. 


Suppen ⸗Kräuter. Unter dieſer Bezeichnung 
verſtebt man gewöhnlich Peterſilie, Kerbel, Portulak, 
Schnittlauch, junge Sellerieblätter, Sauerampfer 
und Spinat, welche häufig einzeln oder zuſammen 
feingehackt zur Würze von Suppen angewendet 
werden. 


Suppen⸗Wurzeln oder Wurzelwerk. Die⸗ 
jenigen Wurzeln, welche man beim Kochen des 
Fleiſches mit in der Brühe zu kochen pflegt, um 
letzterer einen kräſtigen Geſchmack zu verleihen; 
es find dies Sellerieknollen, Möhren, Peterſilien⸗ 
wurzeln und Porreezwiebeln, denen häufig noch 
etwas Kohlrabi und Paſtinake beigefügt wird. 


Supröme, ein Gericht aus den feinſten, aus⸗ 
erleſenſten Stücken, z. B. supr&me de volaille, 
Hühnerbrüſtchen in sauce supreme. Ebenſo 
bereitet man auch die Brüſtchen von Tauben, 
Rebhühnern, Haſelhühnern als Supr&me zu. 


Supreme, Sauce, ſ. Sauce suprème. 


Surprise, en, auf überraſchende, unerwartete 
Art. Z. B. Oeufs en surprise, gebackene farcierte 
Eier; truffes en surprise, in Teig getauchte und 
gebackene Trüffeln. 


Surtout. Franzöſiſche Bezeichnung für einen 
größeren Tafelauſſatz von Kryſtall oder Silber 
mit Blumenvaſe und Fruchtſchale, welcher in der 
Mitte einer Tafel ſteht und dort vom Anfang bis 
zum Ende des Mahles ſtehen bleibt. 


Syllabub, ſ. Sillabub. 


Tabakrollen, gebackene. Man verrührt 125 Gr. 
Zucker mit vier Eidottern und einer Priſe ge⸗ 
ſtoßenem Zimt nebſt einigen Löffeln Weißwein 
recht ſchaumig, miſcht nach und nach ſoviel feines 
Mehl hinzu, daß es ein ſolider Teig wird, rollt 
denſelben nicht zu dünn aus, belegt ihn mit 
125 Gramm friſcher, harter, in dünne Scheiben 
geſchnittener Butter, klappt ihn darüber zuſammen, 
wiederholt das Auftreiben und Zuſammenlegen 
noch zwei- bis dreimal, läßt den Teig eine halbe 
Stunde im Kalten ruhen, rollt ihn meſſerrücken⸗ 
fort aus, ſchneidet 10 Centimeter breite, viereckige 
Streifen davon und wickelt dieſelben um ebenſo⸗ 
viele runde, mit Butter beſtrichene Hölzer, die 
etwas länger als die Teigſtreifen fein müſſen, jo 
daß ſie oben und unten ein wenig darüber hinaus⸗ 
ragen. Man umwindet ſie leicht mit Bindfaden 
und bäckt die Rollen in heißem Schmalz ſchön 
gelb, nimmt ſie heraus und beſeitigt ſofort die 
Bindfaden und das Holz; ſollten die Rollen in⸗ 
wendig noch ganz weiß ſein, ſo läßt man ſie noch⸗ 
mals einen Augenblick in dem Schmalz backen, 
gut abtropfen, beſtreut ſie mit Zucker und Zimt 
und füllt ſie mit Obſtmarmelade oder einer Mandel⸗ 
fülle. — Ein anderer Teig zu ſolchen Tabakrollen 
wird aus acht Löffeln Mehl, ſechs Löffeln Zucker, 
einer Meſſerſpitze Salz, vier Eidottern und einer 
Priſe Zimt bereitet, indem man Eier und Zucker, 
1 und Salz Lee ſchaumig rührt und das 


ehl allmählich hinzumiſcht. 


Tablieren. Ein Ausdruck, welcher in der 
Konditorkunſt häufig vorkommt. Man tabliert 
den zu Konſerven oder Bonbons beſtimmten Zucker, 
wenn er bis zum Flug gekocht iſt, indem man ihn 
mit dem Rücken eines ſauberen Holzlöffels ſo lange 
an der inneren Wand des Keſſels reibt, bis er 
weiß wird, worauf man das Weißgewordene wieder 
losmacht, unter den übrigen Zucker miſcht und ſo 
lange mit dem Tablieren fortfährt, bis aller Zucker 
weiß iſt und die gewünſchte Dicke erhalten hat. 


Tafel, Bedienung bei, ſ. Bedienung bei Tiſche. 
Tafel-Bonillon, ſ. Bouillon⸗Tafeln. 
Tafel, Decken einer, ſ. Decken einer Tafel. 


Tafel⸗Salz. Um ein recht feines Salz für 
den Tafelgebrauch herzuſtellen, nimmt man etwa 
1½ Kilogramm gewöhnliches Kochſalz, vermiſcht 
es mit 3 Liter Brunnenwaſſer, rührt es oft um, 
damit ſich das Salz gehörig auflöſen könne, und 
läßt die Löſung dann mehrere Tage ruhig ſtehen. 
Nun gießt man das Salzwaſſer von dem trüben 
Bodenſatz ab, ſeiht es durch ein feines Tuch in 
ein gut verzinntes Kaſſerol und kocht es langſam 
völlig ein, wobei man von Zeit zu Zeit das Salz, 
welches ſich auf dem Boden des Kaſſerols angeſetzt 
hat, mit dem Schaumlöffel herausnimmt und zum 
Abtropfen auf ein ausgeſpanntes Tuch legt. Am 
folgenden Tage läßt man das Salz auf großen 
flachen Schüſſeln im lauwarmen Ofen vollkommen 
trocken werden, ſtößt es im Mörſer ſehr fein und 
ſiebt es durch. 


Tafelſtücke, große, ſ. Coup de table. 


Tagliati, italieniſche. Eine Art vortrefflicher 
Nudeln, die man in Italien häufig bereitet; man 
zerbricht in eine Schüſſel mehrere friſche Eier, fo 
viel als man zu einem Gericht zu gebrauchen 
gedenkt, alſo zwei bis vier, ſchlägt ſie mit einer 
langen zweizinkigen Gabel wie zu einer Omelette 
ganz ſchaumig, fügt Salz, Pfeffer und ſonſtige 
beliebige, feingeſtoßene Gewürze in ſehr geringen 
Quantitäten hinzu und thut unter beſtändigem 
Schlagen ſo viel feines Mehl daran, als die Eier 
irgend annehmen, jo daß man einen ziemlich feſten 
Teig erhält. Man wirkt denſelben gut durch, rollt 
ihn auf einem bemehlten Brett möglichſt dünn 
aus, ſchneidet ihn in ziemlich breite Nudeln, läßt 
ſie gut trocken werden, wirft ſie dann in ſiedendes 
Waſſer, kocht ſie unter mehrmaligem Aufrühren 
einigemal auf, gießt ſie ab, ſchwemmt ſie mit 
friſchem Waſſer ab und legt fie zum Ablaufen auf 
ein Sieb. Dann beſtreicht man eine Schüſſel oder 
Form mit Butter und geriebenem Parmeſankäſe, 
thut eine Schicht Tagliati darauf und fährt mit 
ſolchen abwechſelnden Schichten fort, bis die 
Nudeln verbraucht ſind; über das Ganze gießt 
man / — ½ Liter fetten Rahm, ſtreut Parmeſan⸗ 
käſe oben darauf und bäckt die Speiſe unter einem 
kohlenbelegten Deckel bei mäßiger Hitze. 
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Tailladins, Bezeichnung für ſehr dünne Schnitten 
oder Scheiben von Orangen, Citronen u. dergl. 


Taillarines, ſehr ſchmale, fadenartig dünn⸗ 
geſchnittene Nudeln. 


Talken, böhmiſche, ſ. Böhmiſche Dalken. 


Talleyrand, à la, Beiname für verſchiedene mit 
friſchen Trüffeln zubereitete Gerichte, wie z. B. Filet 
A la Talleyrand, eine in Madeira marinierte, mit 
Trüffeln geſpickte Ochſenlende, die am Spieß ge— 
braten und mit einer Garnierung von Maccaroni 
und in Wein gekochten friſchen Trüffeln ſerviert wird. 


Talmouses. Eine Art kleiner Käſepaſtetchen, 
die in der franzöſiſchen Küche ſehr beliebt ſind und 
teils mit pikanter, teils mit ſüßer Füllung her⸗ 
geſtellt werden; in erſterem Fall giebt man ſie bei 
Gabelfrühſtücken zu Bouillon in Taſſen oder reicht 
ſie mittags zu klarer Fleiſchbrühſuppe, während die 
ſüßen Talmouſes die Stelle einer Mehlſpeiſe ver 
treten oder zum Thee gegeben werden. Zur Füllung 
der pikanten Talmouſes verrührt man in ¼ Liter 
kochenden Rahm ein nußgroßes Stück friſche Butter 
und ſoviel feines Mehl, daß ein ziemlich ſolider 
Brei entſteht, den man noch eine Weile über dem 
Feuer abrührt, indem man vier Eßlöffel voll klein⸗ 
geſchnittenen Schweizerkäſe nebſt etwas Pfeffer und 
Salz hinzufügt. Nachdem der Brei etwas aus⸗ 
gekühlt iſt, miſcht man vier zerquirlte Eidotter 
hinzu, ſetzt auf kleine Rundungen von Blätterteig 
je einen Löffel von der Maſſe, biegt die mit Ei 
beſtrichenen Ränder des Teiges dreieckig zuſammen 
und bäckt die Paſtetchen bei mäßiger Hitze goldgelb. 

Talmouses, ſüße. / Liter ſüßer Rahm wird mit 
70 Gramm friſcher Butter zum Kochen gebracht, 
worauf man ſo viel feines geſiebtes Mehl hinein⸗ 
ſtreut, daß daraus ein feiner, zarter Brei entſteht, 
den man auf gelindem Feuer eine Weile verrührt, 
dann ausſchüttet, mit 200 Gramm geriebenem 
Parmeſankäſe, 70 Gramm Zucker, vier Eßlöffeln 
ſchaumiggeſchlagenem Rahm, einer Priſe Salz und 
drei bis vier Eidottern vermiſcht und zum Erkalten 
beiſeite ſtellt. Man ſticht ſpäter aus einem meſſer⸗ 
rückenſtark aufgerollten Butterteig runde Blättchen 
von 8 Centimeter Umfang aus, legt dieſelben auf 
ein dünn gebuttertes Backblech, thut in die Mitte 
eines jeden ſolchen Teigblättchens einen gehäuften 
Kaffeelöffel von der ausgekühlten Miſchung, ſchlägt 
den Butterteig in Form eines Dreiecks darüber 
zuſammen, drückt die mit ein wenig Ei befeuchteten 
Ränder feſt übereinander, überſtreicht zuletzt ſämt⸗ 
liche Talmouſes mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie 
bei mäßiger Hitze goldgelb, beſiebt ſie mit Zucker 
und ſerviert ſie warm. 

Tamara Pulver, italieniſches. 30 Gramm 
Korianderſamen, 30 Gr. Zimt, 30 Gr. Nelken, 15 Gr. 
Fenchel und 15 Gr. Anis werden im Mörſer zu 
Pulver geſtoßen und dieſes wie Currypulver zur Würze 
an verſchiedene Saucen und Fleiſchſpeiſen benützt. 

Tanche, Schleie. 

Tandeln, Tiroler. Man ſchneidet guten 
Schweizerkäſe in dünne Scheiben, legt dieſelben in 
eine Pfanne mit zerlaſſener friſcher Butter und läßt 
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ſie über mäßigem Feuer darin zerfließen. Dann 
verrührt man den Käſe mit der Butter zu einer 
glatten Maſſe und ſtreicht dieſelbe dick auf geröſtete 
Weißbrotſchnitten, um ſie als pikante Zuſpeiſe 
beim Abendeſſen zu Thee oder Wein zu geben. 


Tapioca oder Tapioka, auch Mandioka, 
Caſſava⸗Stärke, Caſſava⸗Sago oder weſtindiſcher 
Sago genannt. Unter dieſer Benennung kommt 
aus Weſtindien und Südamerika, namentlich aus 
Britiſch⸗Guyana, ein ſehr feines Stärkemehl in 
den Handel, welches man aus der ſogenannten 
Maniokwurzel, d. h. der Wurzel einer Jatropha⸗ 
Art, lat. Jatropha Manihot oder Manihot 
Janipha, Manihot utilissima, bereitet. Dieſe 
Pflanze iſt ein in Südamerika heimiſcher Strauch 
mit großen, ſiebenteiligen, ſchön geformten Blättern, 
großen, lockeren Blütentrauben und knolliger, arms⸗ 
dicker, bis 15 Kilogramm ſchwerer Wurzel, welche 
friſch einen giftigen, blauſäurehaltigen Milchſaft 
enthält, der durch Auspreſſen aus der zerriebenen 
Wurzel entfernt wird, worauf letztere in Waſſer 
ausgewaſchen, durch Erhitzen auf ſteinernen oder 
eiſernen Platten in eine kruſtenartige, weiße Maſſe 
zuſammengebacken und durch Pulveriſieren in ein 
feines Mehl verwandelt wird. Die Eingeborenen 
benützen dieſes zur Bereitung des Caſſavabrotes, 
ihres Hauptnahrungsmittels, und kochen außerdem 
den Milchſaft ein, der durch Erhitzen ſeine giftigen 
Eigenſchaften verliert, um ihn als Würze an 
Fleiſchſpeiſen zu verwenden, oder ſie laſſen ihn 
gären und ſtellen ein berauſchendes Getränk dar⸗ 
aus her. Das Tapioca dient wie Arrowroot oder 
Palm⸗Sago zur Bereitung von Suppen, Backwerk, 
Gelees u. dergl., ſowie zum Verdicken von Saucen 
oder, in Milch und Waſſer gekocht, als ſehr leicht 
verdauliche und nahrhafte Speiſe für Kinder oder 
Kranke; es quillt beim Kochen ſehr ſtark und bedarf 
eines langen Durchkochens über ganz gelindem 
Feuer, um gehörig gar zu werden. 


Tapioca⸗Brei für Kranke. Man quirlt einen 
guten Eßlöffel voll Tapioca erſt in kaltem Waſſer 
ab, weicht das Mehl dann eine halbe Stunde in 
½ Liter halb Milch, halb Waſſer oder ſtatt deſſen 
in Hühner⸗ oder Kalbsbrühe, bringt es allmählich 
unter häufigem Umrühren zum Kochen und läßt 
es ganz langſam und leiſe etwa drei Viertelſtunden 
fortkochen, wobei man das Umrühren öfters wieder⸗ 
holt. Kocht man Tapioca in Milch, fo fügt man 
nach Belieben ein wenig Zucker und Salz, ſowie 
einige Löffel Wein oder etwas Zimt und Citronen⸗ 
ſchale hinzu, um dem Brei angenehmen Beigeſchmack 
zu geben; wird der Brei mit Fleiſchbrühe gekocht, 
ſo thut man nur wenig Salz und ein kleines 
Stück friſche Butter daran. 

Tapioca⸗Gelee. 125 Gramm in Waſſer ab⸗ 
gequirltes Tapiocamehl wird einige Stunden in 
½ Liter kaltem Waſſer eingeweicht, hierauf in 
einem Kaſſerol zugeſetzt, wobei man noch ½ Liter 
kaltes Waſſer und die dünn abgeſchälte Schale von 
einer Citrone oder Orange hinzufügt und alles 
unter fleißigem Umrühren eine Stunde leiſe kochen 
läßt. Man lieſt nun aus dem Brei die Citronen⸗ 
ſchale heraus, verrührt ihn mit dem nötigen Zucker, 
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dem Saft einer Citrone und einem Glas Maras⸗ 
chino, feinem Rum oder ſtarkem Wein, ſchüttet ihn 
in eine mit Waſſer ausgeſpülte Form und ſetzt ihn 
in den Keller zum Starrwerden. Am folgenden 
Tage Dit man das Gelbe auf eine Schüſſel und 
giebt eine kalte Frucht-Sauce, Frucht⸗Gelke oder 
mit Vanillezucker gewürzten Rahmſchaum dazu. 


Tapioca⸗Kuchen. ½ Liter Rahm und ½ Liter 
friſche Milch werden mit einer Meſſerſpitze Salz 
und ein bis zwei Löffeln Zucker und etwas Vanille 
oder Citronenſchale zum Kochen gebracht, wonach 
man 125 Gramm zuvor in Waſſer abgequirlte 
Tapioca hineinthut und unter öfterem Umrühren 
mindeſtens drei Viertelſtunden ganz langſam über 
gelindem Feuer durchkochen läßt. Sobald die 
Maſſe ordentlich gar iſt, rührt man ein Stück 
friſche Butter und ſechs Eidotter, ſowie 125 Gr. 
gereinigte Korinthen und 90 Gr. feingeſchnittenes 
Citronat oder ſtatt deſſen 125 Gramm füße und 
etliche bittere, geſchälte und geſtoßene Mandeln 
nebſt dem Schnee der Eiweiße darunter, füllt ſie 
in eine fett gebutterte, mit Semmel ausgeſtreute 
Form und bäckt den Kuchen drei Viertelſtunden 
bis eine Stunde bei mäßiger Hitze, um ihn dann 
auszuſtürzen, mit Zucker zu beſtreuen und heiß 
zu Tiſch zu geben. 


Tapioca⸗ Pudding. Nachdem man vier Eß⸗ 
löffel voll Tapioca in kaltem Waſſer abgequirlt 
hat, läßt man ihn in 1 Liter Milch mit der dünn 
abgeſchälten Schale von einer Citrone und einem 
Stück Zimt ſehr langſam ausquellen, ſchüttet die 
Maſſe dann aus, läßt fie erkalten, nimmt Citronen⸗ 
ſchale und Zimt heraus, verrührt den Brei mit 
vier Eidottern, 50 Gramm friſcher Butter, einer 
Priſe Salz, zwei Löffeln Zucker und dem Schnee 
der Eiweiße, füllt ihn in eine gut gebutterte, mit 
Zwieback ausgeſtreute Form und bäckt den Pudding 
drei Viertelſtunden in einem gut durchheizten Ofen. 


Tapioca⸗Pudding, gekochter. 2—3 Eßlöffel 
Tapioca werden in Waſſer abgequirlt und nach 
Abgießen des Waſſers eine Stunde lang in ¼ Liter 
Milch eingeweicht; dann thut man noch 50 Gramm 
ſriſche Butter, 1—2 Löffel Zucker und etwas Vanille, 
Citronen- oder Orangenſchale hinzu und läßt 
unter öfterem Umrühren alles langſam kochen, bis 
es ordentlich ausgequellt und gar iſt, ſchüttet es 
aus, lieſt die Gewürze heraus, miſcht vier bis ſechs 
Eidotter, etwas Salz, einen Löffel Orangenblüten— 
waſſer und den Schnee der Eiweiße darunter und 
kocht den Pudding in einer gut gebutterten Form 
anderthalb Stunden im Waſſerbad. 


Tapioca⸗Suppe. Auf je 1 Liter Suppe rechnet 
man ungefähr vier Eßlöffel voll oder 70 Gramm 
Tapioca, quirlt ihn in Waſſer ab, wäſſert ihn eine 
Viertelſtunde in kaltem Waſſer, gießt letzteres ab, 
thut den Tapioca in ein Kaſſerol, übergießt ihn mit 
ein wenig kräftiger kalter Fleiſchbrühe, bringt ihn 
zum Kochen und läßt ihn eine Stunde bei mäßiger 
Hitze ganz leiſe fortkochen; hierauf rührt man die 
übrige nötige Quantität Fleiſchbrühe darunter, 
locht die Suppe einmal auf und richtet ſie an. 
Man kann Tapioca-Suppe ebenſowohl mit brauner, 


Tartelettes, Orangen-, engliſche 


als mit heller Bouillon herſtellen; will man eine 
weiße Suppe haben, ſo verwendet man gute 
Geflügel- oder Kalbsbrühe und gießt beim Anrichten 
etwas kochenden Rahm an. 


Tarbutt, ſ. v. w. Steinbutt, ſ. d. 


Tarhonya, ein in Ungarn ſehr beliebter, aus 
Mehl und Eiern bereiteter Mehlteig, der gerieben 
und getrocknet wird, worauf man ihn zum Ein⸗ 
kochen in Suppen oder als Garnierung um allerlei 
Fleiſchgerichte verwendet. 


Tarhonya⸗Brei. Man ſchüttet etwa 250 Gr. 
bis ½ Kilogramm (oder mehr, je nach Bedarf) 
feines Weizenmehl auf ein Brett, breitet es gut 
aus und ſpritzt eine gut klargequirlte Miſchung 
von 1—2 ganzen Eiern und etwas kaltem Waſſer 
darüber, wobei man den Teig mit den Händen 
immer im Kreiſe herumdreht, bis ſich lauter feſte 
trockene Krümel gebildet haben. Oder man bereitet 
einen feſten Nudelteig, den man ziemlich trocken 
werden läßt und auf dem Reibeiſen reibt. Dann 
ſchüttet man die Tarhonya in ein Leinwandſäckchen 
und läßt ſie drei bis vier Tage an einem luftigen 
Ort trocknen. Bei der Zubereitung brät man 
würfliggeſchnittenen Speck mit feingehackter Zwiebel 
gelb, fügt eine Meſſerſpitze Paprika hinzu, röſtet die 
Tarhonya darin, gießt hierauf etwas heißes Waſſer 
an und verkocht damit alles unter öfteren Um 
rühren zu einem Brei, den man beim Anrichten 
mit geröſteten Speckſcheiben belegt. 


Tartare, Sauce, ſ. Sauce à la tartare, 
Tarte, runder flacher Kuchen, Obſtkuchen. 
Tartelettes, ſ. v. w. Törtchen, ſ. d. 


Tartelettes, Aprikoſen-, ſ. Aprikoſen-Tarte⸗ 
lettes. $ 


Tartelettes, Butter-, ſ. Butter⸗Tartelettes. 
Tartelettes, Citronen-, ſ. Citronen-Tartelettes. 
Tartelettes, Hefenz, ſ. Hefen-Tartelettes. 
Tartelettes, Kirſch⸗, ſ. Kirſch-Tartelettes. 
Tartelettes, Linzer, ſ. Linzer Tartelettes. 


Tartelettes, Marzipan⸗, |. Marzipan⸗Tarte⸗ 
lettes. 


Tartelettes, Orangen-, engliſche. Man füttert 
eine Anzahl kleiner, mit Butter ausgepinſelter 
Tortenförmchen von verzinntem Kupfer oder Blech 
mit gutem Blätter- oder Mürbteig aus, der ½ Centi— 
meter ſtark aufgerollt iſt, drückt den Teig feſt hinein, 
ſchneidet ihn rings um den Rand ab, füllt die 
Törtchen entweder mit trockenen Erbſen oder thut 
ein Stück Weißbrotrinde hinein, läßt die Tartelettes 
auf einem Blech im mäßig heißen Ofen etwa zehn 
Minuten backen, nimmt fie aus dem Ofen, beſeitigt 
die Erbſen oder Brotrinden, thut ſtatt derſelben in 
jedes einen Löffel Orangen-Marmelade, preßt etwas 
friſchen Saft von einer bitteren Pomeranze darauf, 
ſiebt Zucker darüber und läßt die Törtchen noch 
fünf bis zehn Minuten damit backen, um ſie 
warm oder kalt zu ſervieren. 


Tartelettes, Pfirſich⸗ 


Tartelettes, Pfirfich-, ſ. Pfirſich-Tartelettes. 


Tartelettes, Pflaumen⸗, ſ. Pflaumen-⸗Tarte⸗ 
lettes. 


Tartelettes à la vanille, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem man 125 Gramm ausgehülſte, aber nicht 
blanchierte, auserleſene Knackmandeln mit 125 Gr. 
Zucker und einer etwas auf dem Ofen getrockneten 
Schote Vanille im Mörſer geſtoßen und durch 
das Haarſieb geſtrichen hat, vermiſcht man dies 
mit 30 Gramm feingeſiebtem Mehl und dem ſehr 
ſteifen Schnee von ſechs bis acht Eiweißen, füllt 
die Maſſe in kleine, mit Blätter⸗-, Mürb⸗ oder 
Zuckerteig ausgefütterte Formen, bäckt die Tarte⸗ 
lettes bei gelinder Hitze und überſtreicht ſie dann 
mit einer Waſſer- oder einer Vanille-Glaſur, die 
man im Ofen raſch übertrocknen läßt. 


Tartine, eine mit Fleiſch oder Käſe belegte, 
butterbeſtrichene Brotſchnitte. 


Taſchen⸗Bonillon, ſ. Bouillontafeln. 
Taſchen⸗Krebſe, ſ. Krabben. 


Taſcherl, ſ. Pflaumen-Taſcherl und Quark⸗ 
Taſcherl. 


Taube, franz. pigeon, engl. pigeon, dove; 
lat. Columba. Die Tauben teilt man in zwei 
Hauptarten oder Familien, die Wildtauben und 
die Haustauben, von denen namentlich die letzteren 
durch Zucht und Kreuzung in unzählige Abarten 
zerfallen, welche in Farbe oder Zeichnung des 
Gefieders, Geſtalt, Größe, nach dem haubenartigen 
Federſchmuck des Kopfes und der Befiederung der 
Füße voneinander verſchieden ſind. Bei den Wild⸗ 
tauben unterſcheidet man vier europäiſche Raſſen: 
1) Die Ringeltaube, Columba palumbus, 
eine große, bläulich⸗aſchgraue Taube mit rotglänzender 
Bruſt, buntſchillerndem Halſe, ſchwarzen Schwanz⸗ 
ſpitzen und einem weißen Halsringe am Hinterhalſe, 
ſowie weißen Flügelſtreifen; ſie lebt in den 
Waldungen von Europa und Aſien, kommt ſehr 
häufig in Deutſchland vor, brütet zweimal im 
Jahre, wandert im Herbſt mit den großgezogenen 
Jungen bis nach Südeuropa und Nordafrika und 
lehrt im März zurück, iſt ſehr ſcheu und nährt ſich 
von Nadelholzſamen, Bucheckern, Wicken und anderen 
Sämereien. 2) Die Holz-, Blau- oder Hohl⸗ 
taube, Columba oenas, gleicht in der Größe 
der gewöhnlichen Feldtaube, hat bläulichgraues 
Gefieder, am Halſe ſchillernd, mit ſchwärzlicher 
Schwanzſpitze und ſchwärzlichen Flecken auf den 
Flügeln, lebt gewöhnlich in Geſellſchaften von zwei 
bis fünf Familien zuſammen, findet ſich in Europa 
und Aſien und wohnt vorzugsweise in hohlen 
Bäumen, altem Gemäuer und Felsritzen; ſie 
erſcheint bei uns zu Ende Februar und zieht Anfang 
November nach Südeuropa. Man rechnet ſie zur 
niederen Jagd, ſchießt ſie oder fängt ſie im Garn; 
fie iſt ſehr (get und hat einen leichten, raſchen 
und zierlichen Flug. 3) Die Turteltaube, 
Columba turtur, iſt kleiner und ſchlanker als die 
übrigen Wildtauben, hat einen ziemlich langen 
Schwanz und braunes Gefieder, welches nur am 
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Unterleib, dem Pürzel und den Flügeln tauben⸗ 
grau iſt; die Flügedeckfedern haben einen breiten, 
roſtfarbigen Rand und an jeder Seite des Halſes 
befinden ſich ſchmale ſchwarze Binden auf weißem 
Grund; die gelben Augen ſind von einem nackten 
hochroten Feld umgeben. Die Turteltaube, welche 
man leicht an ihrer Kleinheit und den wie 
„Turrrturrr“ klingenden Tönen, die ſie von ſich 
giebt, erkennt, bewohnt die gemäßigten und ſüd⸗ 
lichen Landſtriche von Aſien und Europa, und 
zwar am liebſten Nadelwälder, wo ſie auf den 
Wipfeln niedriger Bäume ihr kunſtloſes Neſt 
baut; ſie kommt Mitte April nach Deutſchland, 
brütet im Mai und zieht Ende Auguſt wieder 
weiter nach Süden; ihr verwandt iſt die in 
Afrika heimiſche Lachtaube, Columba risoria, mit 
hellbräunlichem Gefieder und ſchwarzen, weiß⸗ 
eingefaßten Bändern am Halſe, von der es auch 
eine ſchneeweiße Abart giebt. 4) Die Felſen⸗, 
Berg- oder Steintaube, Columba livia, auch 
wilde Feldtaube genannt, mit hellblaugrauem Ge⸗ 
fieder, grün⸗ und rotſchillerndem Halſe, ſchwarzen 
Flügelbinden und ſchiefergrauen Schwanzfedern. 
Sie lebt mehr im Süden Deutſchlands und iſt 
in den Gebirgen aller Mittelmeerländer ſowie in 
Aegypten beſonders häufig; man hält ſie für die 
Stammmutter unſerer gemeinen, zahmen Feldtaube, 
des ſogen. Feldflüchters, dem ſie in Farbe, 
Zeichnung und Größe auffallend ähnlich iſt. Von 
anderen außereuropäiſchen Wildtauben erwähnen 
wir hier nur noch die amerikaniſche Wander— 
taube, Columba migratoria, welche gegen 
60 Centimeter lang, an Kopf, Rücken und Flügel⸗ 
decken ſchieferblau iſt, während der Nacken und 
die Bruſt goldgrün ſchillern, die Kehle rotbraun, 
der Bauch weiß ausſieht; in dem aus zwölf Federn 
beſtehenden, zugeſpitzten Schwanze ſind die Mittel⸗ 
federn ſchwarz, die an den Seiten graulichweiß. 
Sie nährt ſich von Eicheln, Buchnüſſen u. dergl., 
zieht mit ſehr raſchem Flug in ungeheuren, dicht⸗ 
gedrängten Scharen und mehreren übereinander⸗ 
folgenden Schichten; wo ein ſolcher Zug die 
Nacht verbringt, werden alle Bäume entlaubt, ja 
nach einigen Wochen entäſtet, da die Laſt der 
zahlloſen neben⸗ und übereinanderhockenden 
Tauben die Aeſte abbricht. Sie haben beſtimmte 
Plätze zum Brüten, andere zum zeitweiligen 
Aufenthalt und noch andere, wo ſie ihr Futter 
ſuchen; die Jagd auf die ſehr ſchmackhaften, fetten 
Tiere iſt ſehr einfach, man ſchießt unter einen 
Schwarm, der ſich niedergelaſſen hat, oder wirft 
mit Knütteln darunter, auch pflegt man auf den 
Brutplätzen die Bäume umzuhauen, um die 
Jungen zu erhalten, welche als Leckerbiſſen gelten 
und friſch gebraten oder eingeſalzen werden. — 
Die Haustauben, welche man auf der ganzen Erde 
ſchon ſeit den älteſten Zeiten als die Gefährten und 
Lieblinge der Menſchen findet, waren bereits bei 
den alten Aegyptern und Griechen, beſonders aber 
bei den alten Römern ein Gegenſtand der Lieb⸗ 
haberei, und ihre Zucht und Veredlung wurde von 
letzteren mit wahrem Eifer betrieben; ſie dienten 
auch als Opfertiere, Symbol, Orakel und Attribut 
der Götter, ſelbſt als Boten und Briefträger wußte 
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man fie ſchon im Altertume zu ſchätzen. Man 
teilt die Haustauben in Farbentauben, die 
ihren Urſprung von der Feldtaube und deren 
Kreuzung mit anderen Taubenarten ableiten und 
ſich vorzugsweiſe durch ſchöne Färbung und vegel- 
mäßige Zeichnung des Gefieders auszeichnen, und 
in Raſſentauben, die ſich durch Form und 
Haltung des Körpers, Struktur des Gefieders, 
Stimme oder Flugart völlig voneinander unters 
ſcheiden und entweder einfarbig oder in mehreren 
Farben gezeichnet find. Unter die bekannteſten 
Arten der Haustauben rechnet man: Die zahme 
Feldtaube, auch Feldflüchter genannt, von der 
die übrigen, wie ſchon erwähnt, zum großen Teil 
abſtammen; fie iſt 30—36 Centimeter lang, bat 
einen glatten Kopf, ſchwärzlichen, ſanft abwärts 
gebogenen Schnabel, feuriggelbe Augen mit roter 
Einfaſſung, mattrote Beine und Füße, von denen 
erſtere zuweilen mit einer Reihe kleiner Federn 
an der äußeren Seite beſetzt ſind. Das dichte, 
glattliegende Gefieder iſt von graublauer, nicht 
zu dunller Farbe, am Bauch heller, am Kopf 
dunkler, während es am Hals metallgrün und 
purpurrot ſchillert und am unteren Teile des 
Rückens weiß iſt. Die Schwung⸗ und Schwanz⸗ 
ſedern ſind ſchieferfarbig und Flügel wie Schwanz 
mit ſchwarzen Querbändern verſehen. Bei dem 
Weibchen iſt das ganze Gefieder mehr ſchmutzig⸗ 
grau, der Hals ſchillert weniger und die Flügel- 
bänder find weniger tiefſchwarz als beim Männchen. 
Ihre Nahrung beſteht aus Körnern, Sämereien, 
Beeren u. dergl.; Lauf und Flug ſind raſch; das 
Männchen giebt eigentümliche gurrende Töne von 
ſich. Ein Taubenpaar brütet vom Frühling bis 
zum Herbſt drei- bis viermal; man giebt ihnen 
hochangebrachte, womöglich freiliegende Wohnungen, 
am beſten ſogenannte Kammerſchläge mit einem 
nach Oſten zu gelegenen Flugloch und außen 
davorliegenden Flugbrett, füttert ſie nur, wenn 
es im Felde nichts giebt, mit Wicken und Gerſte 
und legt einen Klumpen Steinſalz in den Schlag. 
Alle Tauben bedürfen zu ihrem Gedeihen einer 
reinlichen Wohnung, reinlicher, öſters gewechſelter 
und geſäuberter Neſter, friſchen Waſſers, aus⸗ 
reichender, wenn auch nicht zu reichlicher Nahrung 
und Ruhe, ſowie ungeſtörter Stille und ſehr fanfter 
Behandlung, ohne die ſich namentlich die Feld⸗ 
flüchter nicht zähmen und an einen Schlag ge 
wöhnen laſſen. — Unter den zahlloſen Arten der 
Farbentauben ſind beſonders beliebt: die blauen 
Hohltauben; die laſurgrauen Hohlflügel; die ſilber— 
graublauen Eistauben mit hellſchimmerndem Hals; 
die rahmweißen Schweizertauben mit buntem Halb⸗ 
mond auf der Bruſt und Flügelbinden von der⸗ 
ſelben Farbe; die ſchwarzen Trauertauben mit 
purpurſchillerndem Hals; die Bläßchentauben von 
ſchwarzer, grauer, ſchieferblauer oder bräunlicher 
Grundfarbe mit weißem Stirnfleck; die Pfaffen⸗ 
und Mönchstauben mit verſchiedener Grundfarbe 
oder Zeichnung und weißem Oberkopf; die Masken⸗ 
oder Brillentauben mit weißem Gefieder und farbiger 
Maske wie ebenſolchem Schwanz; die Schwingen⸗ 
oder Schwerttauben; die ſarbenköpfigen Tauben 
mit weißem Gefieder; die Latz- oder Muſcheltauben; 
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die Schildtauben, Schimmeltauben und Gimpel- 
tauben. — Unter den Raſſentauben zeichnen ſich 
die belgiſchen und orientaliſchen Brieftauben, die 
krummſchnäbligen Bagdetten, die türkiſchen Berber— 
tauben, die römiſchen Tauben, die Hühnertauben, 
Kropftauben der verſchiedenſten Art, die mannig— 
fachen Tümmler, die Ringſchläger, Seidenhaar⸗ 
tauben, Lockentauben, Perrückentauben, Mövchen, 
Mähnentauben, Pfautauben, Schwalbentauben und 
Trommeltauben aus. Die bereits erwähnten gelb⸗ 
grauen und weißen Lachtauben hält man nur im 
Käfig oder frei herumfliegend als Stubentauben. 
Die Raſſentauben werden meiſt nur zur Zierde 
und aus Liebhaberei gehalten; am nützlichſten ſind 
die ganz gewöhnlichen Haus- und Feldtauben, und 
zwar beſitzen die hellen und weißen Arten das 
zarteſte Fleiſch, während man den dunklen einen 
kräftigeren Geſchmack nachrühmt; man wähle zum 
Braten, zu Fricaſſées u. dergl. nur junge Tauben, 
die man an den dicken Schnäbeln, hellen Füßen 
und der weißen Haut erkennt, während die alten 
Tauben, welche dunkelrote Beine, dünnere Schnäbel 
und blaurote Haut haben, eine vortreffliche Suppe 
abgeben oder zur Bereitung von Farcen verwendet 
werden. Alle zahmen Tauben bereitet man mp: 
möglich am Tage, nachdem ſie getötet worden 
ſind, was meiſt durch Abreißen oder Abſchneiden 
des Kopfes geſchieht; wilde dagegen müſſen mehrere 
Tage in den Federn hängen bleiben, bevor ſie 
ſchmackhaft und für die Küche geeignet ſind, geben 
aber dann auch einen trefflichen Braten. 


Tauben in Blätterteig. Einige ſchöne fette 
Tauben, welche tags zuvor getötet ſind, werden 
gerupft, geſengt, ausgenommen, geſpickt, von allen 
Seiten ſchön braun, aber nicht ganz durchgebraten, 
aus der Pfanne genommen und zum Auskühlen 
beiſeitegeſtellt, worauf man unverſüßten, gut be 
reiteten Blätterteig / Centimeter dick aufrollt, 
in viereckige Stücke von genügender Größe Aer 
ſchneidet und in jedes derſelben eine der Tauben 
völlig einhüllt. Die mit Ei beſtrichenen Ränder 
werden auf dem Rücken der Taube zufammen- 
gedrückt, während man auf der Bruſt einige Ein⸗ 
ſchnitte oder ſteruförmige Figuren mit dem Kneip⸗ 
eiſen in den Teig macht; dann überſtreicht man 
die ganze Teighülle mit geſchlagenem Ei, legt die 
Tauben nicht zu nahe nebeneinander auf ein 
mit Butter bepinſeltes Blech oder eine Torten— 
pfanne, bäckt ſie ſchön goldgelb und richtet ſie mit 
Compot an. 


Tauben, in der Braiſe gedämpft. Nachdem 
man mehrere fleiſchige junge Tauben gerupft, aus⸗ 
genommen und geſengt hat, wäſcht man dieſelben 
flüchtig, näht ſie wieder zu, ſchiebt die Keulen 
recht zurück, damit die Tiere ein rundes Ausſehen 
erhalten, zieht mit einer Nadel ſtarken Zwirn durch 
die Keulen und bindet denſelben auf dem Rücken 
zuſammen. Nun belegt man ein paſſendes Kaſſerol 
auf dem Boden mit Speckſcheiben und einigen 
dünnen Schnittchen von magerem rohen Schinken, 
fügt in Scheiben geſchnittenes Wurzelwerk, ein ganz 
kleines Kräuterbüſchelchen von Peterſilie und einem 
Stengelchen Thymian, ein kleines Lorbeerblatt und 
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Tauben mit Champignons 


ganz wenig Gewürz hinzu, thut die Tauben darauf, 
ſalzt ſie, bedeckt ſie mit Speckſcheiben und Wurzel— 
werk, übergießt ſie mit ½ Liter Fleiſchbrühe und 
dämpft ſie feſt zugedeckt langſam weich, wobei man, 
falls es nötig erſcheint, hin und wieder noch etwas 
Brühe nachgießt. Sind die Tauben gehörig weich, 
wozu bei jungen Tieren etwa drei Viertelſtunden 
erforderlich ſind, ſo nimmt man ſie aus der Braiſe, 
zieht die Fäden heraus, hält ſie in ein wenig 
Brühe auf einer Schüſſel warm, ſeiht die Braiſe 
durch, entfettet ſie, verkocht ſie mit einer Kelle 
Coulis oder mit einer Mehlſchwitze, thut weich⸗ 
gedünſtete Champignons, Morcheln oder Trüffeln, 
nach Belieben ſtatt deren auch nur Kapern oder 
Perlzwiebeln hinein, läßt die Sauce einmal damit 
aufkochen und giebt ſie über den Tauben auf. 


Tauben mit Champignons, ſ. Tauben, in 
der Braiſe gedämpft. 


Tauben en compote, auf franzöſiſche Art. 
Vier bis ſechs fette junge Tauben werden auf ges 
wöhnliche Art gereinigt, dreſſiert und dann geſpickt 
oder mit Speckſcheiben umbunden; man brät ſie 
nun in heißer Butter, bis ſie ringsherum hellbraun 
ſind, nimmt ſie heraus, läßt die Butter ablaufen 
und legt ſie nebeneinander in ein großes Kaſſerol, 
übergießt ſie mit ſtarker Fleiſchbrühe, ſo daß ſie 
knapp davon bedeckt find, fügt 16 — 20 kleine, 
gutgeputzte Champignons, ein halb Dutzend kleine 
Zwiebeln, etwas Salz, Pfeffer und ein Glas 
Rotwein hinzu und dämpft die Tiere ganz langſam 
eine halbe Stunde. Nach Ablauf derſelben hebt 
man den Deckel von dem Kaſſerol, thut einen 
großen Eßlöffel Tomaten-Purée zu der Brühe, 
dämpft die Tauben noch eine Viertelſtunde damit 
durch und giebt ſie ſamt der Sauce auf einer 
gewärmten Schüſſel auf. Bisweilen füllt man ſie 
auch zuvor mit einer pikanten Kalbfleiſch-Farce 
und thut Klößchen von der nämlichen Farce, die 
in Fleiſchbrühe gargekocht ſind, mit in die Sauce. 


Tauben⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Tauben—. 


Tauben à la orapaudine, auf franzöſiſche 
Art. Mehrere fleiſchige junge, gehörig geſäuberte 
Tauben werden in Hälften zerteilt, mit dem Cote—⸗ 
lettenmeſſer etwas breitgeſchlagen, in Provenceröl 
getaucht, mit Salz, Pfeffer, gehackter Peterſilie 
und kleingeſchnittenem Schnittlauch oder gehackten 
Chalotten gewürzt, mit geriebenem Weißbrot über 
ſtreut und auf dem Roſt ſchön braun gebraten, 
um dann mit Sauce tartare oder Chalotten— 
Sauce ſerviert zu werden. 


Tauben ⸗Curry, eugliſches. Zwei ſchöne Tauben 
werden gereinigt, in Viertel zerlegt und in Butter 
braun gebraten, worauf man ſie aus der Butter 
nimmt und beiſeite ſtellt. Man ſchält nun drei 
große Zwiebeln, ſchneidet ſie in Scheiben und brät 
ſie in derſelben Butter, fügt ein halbes Dutzend 
ſeingehackte Champignons, einen würfliggeſchnittenen 
Apfel und ¼ ö Liter ſtarke helle Fleiſchbrühe bei, 
verrührt dies mit einem gehäuften Theelöffel Curry⸗ 
pulver, kocht alles zuſammen, bis die Zwiebeln 
völlig weich ſind, und reibt das Ganze durch ein 
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feines Haarſieb, worauf man die Sauce mit einem 
Löffel braungeröſtetem Mehl verdickt und die Tauben⸗ 
ſtücke darin heiß werden läßt, ohne daß ſie zum 
Kochen kommen dürfen. Man garniert das Gericht 
mit körnig ausgequelltem Reis und kann nach 
Belieben die Sauce auch mit ein wenig fettem 
ſüßen Rahm vermiſchen. 


Tauben ⸗Fricaſſee. Mehrere fleiſchige junge 
Tauben werden ſauber vorbereitet, gewaſchen, einige 
Minuten in ſiedendem Waſſer blanchiert, in kaltem 
Waſſer abgekühlt, gut abgetropft und in Hälften 
zerteilt; hierauf ſchwitzt man etwas Mehl in 50 
bis 60 Gramm Butter ganz hell, gießt etwas 
von dem Waſſer, worin die Tauben blanchiert 
worden ſind, oder beſſer noch etwas Kalbsbrühe zu, 
verkocht dies mit ein wenig Salz, einer größeren 
Zwiebel oder mehreren kleineren Zwiebeln, etlichen 
Pfefferkörnern und einem Lorbeerblatt eine Viertel- 
ſtunde langſam zu einer ſämigen Sauce, gießt 
dieſelbe durch ein feines Sieb über die in ein 
Kaſſerol gelegten Taubenſtücke, dämpft letztere halb 
zugedeckt auf gelindem Feuer langſam weich und 
ſchöpft alles Fett wie den Schaum ſorgſam ab. 
Sind die Tauben genügend weich, ſo nimmt man 
ſie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht die Sauce 
unter beſtändigem Umrühren dicklich ein, legiert 
ſie mit zwei bis drei Eidottern, die in Weißwein 
zerquirlt ſind, miſcht etwas Citronenſaft und Sar⸗ 
dellenbutter darunter, gießt ſie durch ein Sieb 
wieder auf die Tauben und giebt das Fricaſſee, 
dem man noch kleine, in Salzwaſſer gargekochte 
Semmelklößchen beifügt, auf, nachdem man es 
im Waſſerbade wieder genügend heiß gemacht hat. — 
Oder man dämpft die Tauben in einem Kaſſerol 
mit leichter Fleiſchbrühe, Salz, einem Stückchen 
Butter, Wurzelwerk und Zwiebel ziemlich weich, 
zerlegt fie dann in Hälften oder Viertel, vermiſcht 
dieſelben mit gedünſteten Champignons oder or: 
reinigten, in Fleiſchbrühe weichgekochten Morcheln, 
Semmelklößchen, ausgelöſten Krebsſchwänzchen, ab- 
gekochtem Brechſpargel oder Blumenkohl, hält alles 
in einem Teil der Taubenbrühe warm, kocht von 
der übrigen durchgeſeihten und entfetteten Brühe 
nebſt etwas anderer heller Bouillon und einer 
Mehlſchwitze eine ſämige, dickliche Sauce, legiert 
dieſelbe mit Eidottern, würzt ſie mit ein wenig 
Krebsbutter, Sardellenbutter und Citronenſaft und 
richtet fie über dem Fricaſſee an. 


Tauben, gebacken. Zwei bis drei fette junge 
Tauben werden gerupft, geſengt, ausgenommen, 
gewaſchen und in Hälften oder Viertel zerlegt, 
die man mit Salz beſtreut, in einem Kaſſerol 
mit Wurzelwerk, einer Zwiebel, einem Kräuter⸗ 
bündelchen und etwas Fleiſchbrühe ziemlich weich⸗ 
dünſtet, herausnimmt, abtropfen läßt, in geſchlagenem 
Ei und geriebener Semmel umkehrt oder in einem 
Ausbacketeig (ſ. d.) eintaucht und dann in heißem 
Schmalz auf beiden Seiten ſchön braun bäckt. 
Man garniert ſie beim Anrichten mit gebackener 
Peterſilie oder giebt ſie als Beilage zu Spargel, 
Blumenkohl, jungen Erbſen, Carotten und ähn⸗ 
lichen Gemliſen. 
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Tauben, gebraten. Die ſauber gereinigten 
Tauben werden mit einem durch die Keulen ges 
zogenen Faden dreſſiert und geſpickt oder mit Speck⸗ 
ſcheiben umbunden; man ſalzt ſie und brät ſie 
unter fleißigem Begießen mit heißer Butter am 
Spieß oder in einer kleinen Pfanne oder einem 
Kaſſerol; werden ſie im Ofen gebraten, ſo ſchüttet 
man dann und wann einen Löffel kochendes Waſſer 
zu der Brühe und giebt ſie mit Compot oder 
Salat zu Tiſch. 


Tauben, gebraten und gefüllt. Nachdem 
man die Tauben wie gewöhnlich vorbereitet, ſtellt 
man die Fülle her, indem man 70 Gr. Butter 
ſchaumig rührt, mit den feingehackten Lebern und 
Herzen der Tauben, zwei Eiern, ein wenig Salz, 
Muskatnuß und gehackter Peterſilie ſowie drei 
bis vier Eßlöffeln voll geriebener Semmel per 
miſcht und dieſen lockeren Teig in den Kropf 
und Leib der Tauben füllt, die man dann in 
einem Kaſſerol oder einer Pfanne mit reichlicher 
Butter unter öfterem Begießen brät, wie oben 
angegeben iſt. Eine andere Miſchung zu der Fülle 
beſteht aus in Milch geweichter und wieder aus⸗ 
gedrückter Weißbrotkrume, den feingehackten Lebern 
und Herzen der Tauben, etwas fettem, feingehacktem 
rohen Schinken, zwei Eiern, Salz und gehackter 
Peterſilie; oder man hackt eine Chalotte und etwas 
Peterſilie mit den Taubenlebern, fügt 1½ abge 
rindete, in Milch geweichte und wieder ausgedrückte 
Mundbrötchen hinzu, ſchwitzt alles in 70 Gramm 
Butter durch, würzt mit Salz nebſt ein wenig 
Muskatnuß und vermiſcht die Farce mit drei zer⸗ 
quirlten Eiern. 


Tauben, auf dem Roſt gebraten. Man teilt 
die gereinigten Tauben auf einer Seite in Hälſten, 
läßt ſie aber auf der anderen Seite ungeteilt, ſchlägt 
ſie mit der Fläche des Cotelettenmeſſers etwas platt, 
ohne die Haut zu verletzen, taucht ſie in zerlaſſene 
Butter und würzt ſie mit Pfeffer und Salz, oder 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, die mit Salz, Pfeffer und feingehackten 
kines herbes vermiſcht ſind, und brät ſie unter 
mehrmaligem Umwenden auf dem Roſt, wobei man 
ſie zuweilen mit Butter beträufelt; ebenſo kann 
mau fie unzerteilt auf dem Roſt braten, wobei fie 
ſaſtiger bleiben. Man giebt ſie ſo heiß als mög⸗ 
lich mit Champignon-, Tomaten- oder Haushof⸗ 
meiſter-Sauce zu Tiſch; auch Sauce piquante 
(ſ. d.) eignet ſich trefflich als Beigabe. 


Tauben, gedämpft, ſ. auch Tauben, in der 
Braiſe gedämpft. Die geſäuberten und dreſſierten 
Tauben werden in ein Kaſſerol mit etwas friſcher 
Butter und würfliggeſchnittenem Speck gelegt, über 
mäßigem Feuer unter öfterem Umwenden von allen 
Seiten hellbraun gemacht und RN 
während man zwei Löffel Mehl in dem Fett hell— 
gelb ſchwitzt und dasſelbe mit ¼ Liter Fleiſchbrühe 
verkocht. Man legt die Tauben nun aufs neue in 
dieſe Brühe, fügt etwas Salz, ein Kräuterbündelchen 
und ein wenig Wurzelwerk bei und dämpft die 
Tauben gut zugedeckt ganz langſam vollends weich, 
ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie und benützt ſie 


Tauben aux fines herbes 


zur Bereitung einer Sauce, oder man kocht in 
Butter gedünſtete Champignons, grüne Erbſen, in 
Waſſer gekochten Spargel oder Blumenkohl noch⸗ 
mals damit durch, um ſie als Gemüſe zu den 
Tauben zu geben, die man halbiert oder in Viertel 
teilt und beim Anrichten rings um die in der Mitte 
aufgehäuften Gemüſe legt. In England pflegt man 
die grünen Erbſen gleich mit den Tauben zuſammen 
weich zu dämpfen und um die in die Mitte der 
Schüſſel gelegten Tauben zu garnieren. Man läßt 
häufig den Speck dabei weg und bräunt die Tiere 
nur in reichlicher Butter; auch klann man die Tauben 
vor dem Dämpfen mit einer Kalbfleiſch⸗ oder 
Semmel-Farce füllen. 


Tauben, gekocht. Mehrere fleiſchige Tauben 
werden gereinigt, dreſſiert, in einem Kaſſerol mit 
Waſſer übergoſſen, ſo daß ſie ganz davon bedeckt 
ſind, beim Kochen abgeſchäumt und dann mit Salz 
und wenig Wurzelwerk langſam weichgekocht. Man 
verwendet die Taubenbrühe entweder zur Suppe 
und reicht die zerlegten Tauben dazu, oder man 
benützt fie zu Spargel- oder Blumenkohl-Gemüſe, 
bisweilen auch nur zu einer Peterſilien-Sauce, und 
giebt ſowohl zu den Gemüſen wie zu der Sauce 
abgerührte, in ein wenig Fleiſchbrühe gargekochte 
Semmelklößchen, die man um die Schüſſel mit den 
Tauben und dem Gemüſe oder der Sauee reiht. 
Sollen die Tauben mit dem Gemüſe als einziges 
Gericht dienen, ſo kann man noch eine Schüſſel 
mit dicklich gekochtem Reis nebenbei geben. 


Tauben, geſchmort. Die ordentlich vorbereiteten 
Tauben werden geſpickt und in ein mit Speck- und 
Schinkenſcheiben, Wurzelwerk und einem Kräuter⸗ 
bündelchen belegtes Kaſſerol gethan, worauf man 
etwas Salz, Citronenſchale, ein Lorbeerblatt, etwas 
Eſſig, Waſſer und Fleiſchbrühe hinzufügt und die 
Tauben gut zugedeckt ganz langſam weichſchmort. 
Man nimmt ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie, verdickt ſie mit einer braunen Mehl⸗ 
ſchwitze, fügt einen Eßlöffel voll Kapern bei, läßt 
die halbierten Tauben wieder darin heiß werden 
und giebt ſie auf. 


Tauben mit Guß. Die gereinigten und ges 
waſchenen Tauben werden in Butter gebräunt und 
halbgar gebraten, in Hälften oder Viertel zer— 
ſchnitten und in eine mit Butter beſtrichene Form 
oder in ein Kaſſerol gelegt, wonach man zu vier 
Tauben ungefähr ¼ Liter Milch mit ſechs Eiern, 
zwei geriebenen Semmeln, etwas zerlaſſener Butter, 
Salz und einer Priſe Muskatnuß zu einem dick⸗ 
flüſſigen Teig zuſammenquirlt, über die Tauben 
gießt, obendarauf mit Butterflöckchen belegt und 
do auf einem Dreifuß im mäßig heißen Ofen 
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Tauben aux fines herbes. Drei bis vier 
junge Tauben werden gereinigt, der Länge nach 
in Hälften zerteilt, mit dem Cotelettenmeſſer etwas 
breitgeſchlagen und mit Salz beſtreut; hierauf 
hackt man einige Chalotten, etwas Peterſilie, acht 
bis zehn Champignons und zwei Trüffeln ziemlich 
fein, ſchwitzt ſie in 125 Gramm Butter, thut die 
Tauben hinzu und dünſtet fie unter öfterem Um⸗ 


Tauben, auf holſteiniſche Art 


ſchwenken und Schütteln des Kaſſerols weich, nimmt 
ſie heraus, hält ſie auf einer Schüſſel warm, ver⸗ 
kocht die fines herbes mit / Liter brauner Coulis 
einige Minuten, ſchärſt die Sauce mit Citronen⸗ 
ſaft ab und richtet ſie über den Tauben an. 


Tauben, auf holſteiniſche Art. Gutgeſäuberte 
junge Tauben werden in vier Teile zerlegt und 
mit etwas Salz beſtreut; dann ſchneidet man eine 
große Zwiebel und 125 Gramm Speck in kleine 
Würfel, röſtet ſie nebſt einem Kochlöffel Mehl in 
Butter, gießt zwei Kellen kräftige Fleiſchbrühe zu, 
würzt dieſelbe mit einem Lorbeerblatt, Pfefferkörnern, 
Nelken, etwas Muskatblüte und mehreren von den 
Kernen befreiten Citronenſcheiben, dämpft die Tauben⸗ 
ſtücke wohl zugedeckt in der Brühe weich, ſeiht letztere 
durch, kocht ſie mit einem Löffel Kapern nochmals 
auf und giebt die Tauben darin zu Tiſch. 


Tauben mit Hopfenkeimchen. Die vorge⸗ 
richteten Tauben werden in vier Teile zerlegt und 
geſalzen, worauf man etwas Mehl in Butter hell⸗ 
gelb ſchwitzt, die Tauben ein Weilchen mit in der 
Butter dünſtet, mit kochendem Waſſer oder Fleiſch⸗ 
brühe übergießt und nebſt einem Kräuterbündelchen 
und etlichen Pfefferkörnern langſam weichdämpft. 
Inzwiſchen putzt man die nötige Menge Hopfen⸗ 
keimchen, kocht ſie in nicht zu reichlichem, ſiedendem, 
ſchwach geſalzenem Waſſer gar, legiert die Brühe 
mit einigen in Rahm zerquirlten Eidottern und 
giebt die Taubenſtücke nebſt den Hopfenkeimchen in 
dieſer Brühe auf. 


Tauben, auf Jägerart. Nachdem man die 
nötige Anzahl, ſchöner, fleiſchiger junger Tauben 
gerupft, geſengt, ausgenommen und dreſſiert hat, 
ſalzt man ſie ein wenig, umbindet ſie mit Wein⸗ 
blättern, befeſtigt über den Weinblättern einige 
dünne Speckſcheiben und brät ſie am Spieß bei 
mäßigem Feuer unter fleißigem Begießen mit dem 
eigenen abgetropften Saft und etwas Butter. Die 
Sauce wird mit Pfeffer und Salz ſowie mit einer 
Priſe von einer Miſchung aus gepulvertem Thymian, 
Baſilikum und Wacholderbeeren gewürzt, was den 
Tauben einen angenehmen Wildgeſchmack giebt. 
Hat man keine Einrichtung zum Spießbraten, ſo 
kann man ſich ſehr leicht in der Weiſe helfen, daß 
man zwei dünne Vogelſpieße anſchafft, die Tauben 
daran befeftigt und über eine Pfanne legt, um fie 
auf dieſe Art unter öfterem Umwenden im Ofen 
zu braten. Auf ſolche Art zubereitet kann man 
die Tauben dreiſt für Rebhühner ausgeben. 


Tauben à la Jardiniere. Während man 
vier bis ſechs ſchöne junge Tauben brät oder in 
der Braiſe gardämpft, ſticht man Rüben, junge 
Kohlrabi und Carotten mit dem Gemüſebohrer in 
zierlicher Form aus, blanchiert ſie, jede Gemüſeart 
für ſich, in ſiedendem Salzwaſſer, gießt ſie ab und 
dämpft ſie in einem Kaſſerol mit etwas Zucker, 
Butter und Fleiſchbrühe weich; ebenſo kocht man 
2 Centimeter große Spargelſtückchen und Blumen⸗ 
kohlröschen in Salzwaſſer weich und dünſtet junge 
grüne Erbſen und junge, in ſchräge Vierecke oc: 
ſchnittene Bohnen in Butter und Fleiſchbrühe, um 
beim Anrichten die Tauben in die Mitte der 
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Tauben in Papilloten 


Schüſſel zu legen und die Gemüſe in abgeſonderten 
Häuſchen ringsherum zu garnieren und mit etwas 
Fleiſch⸗Glace oder Krebsbutter zu beträufeln. 


Tauben mit Kaſtanienfülle, auf engliſche Art. 
Zu zwei Tauben nimmt man 12—15 große 
italieniſche Kaſtanien, löſt die braune Schale mit 
einem ſcharſen Meſſer ab, blanchiert fie zwei bis 
drei Minuten in ſiedendem Waſſer, befeitigt die 
innere braune Haut, wiegt ſie und nimmt auf je 
100 Gramm Kaſtanien das gleiche Gewicht fein⸗ 
gehackten Speck, 36 Gramm geriebenes Weißbrot, 
ein wenig Salz, Cayennepfeffer und geriebene 
Muskatnuß. Man ſtößt die Kaſtanien mit dem 
Speck und allen übrigen Zuthaten im Mörſer und 
feuchtet den Brei mit zerrührtem Eidotter an, füllt 
hierauf dieſe Farce in die beiden geſäuberten 
Tauben, umbindet dieſelben mit Speckſcheiben und 
Weinblättern und brät ſie am Spieß eine halbe 
Stunde lang, um ſie ſamt der . und 
etwas mit Citronenſaft abgeſchärſter brauner Coulis 
aufzutragen. 


Tauben mit Krebſen, ſ. Tauben-Fricajjee. 


Tauben à la St. Menehould. Man ſchwitzt 
einen Kochlöffel Mehl in 36—40 Gramm Butter 
hellgelblich, gießt / —½¼ Liter Milch zu, thut ein 
Bündelchen Peterſilie nebſt einem Thymianreis, 
ein Lorbeerblatt, zwei mittelgroße Zwiebeln, eine 
Möhre, eine Peterſilienwurzel, alles in Scheiben 
geſchnitten, nebſt etwas Salz, Pfeffer und geriebener 
Muskatnuß hinzu, verrührt die Sauce über 
mäßigem Feuer bis zum Kochen, dämpft zwei junge 
Tauben darin weich, nimmt ſie heraus, läßt ſie 
ablaufen, kehrt fie in geſchlagenem Ei und geriebenem 
Weißbrot um, bäckt ſie in heißem Schmalz hell⸗ 
braun und ſerviert ſie auf einer heißen Schüſſel 
nebſt der durchgeſeihten Sauce. 


Tauben mit Morcheln. Die gereinigten 
Tauben werden in einer Braiſe ziemlich weich⸗ 
gedämpft, herausgenommen, nach dem Auskühlen 
in Hälften geteilt, mit Pfeffer und Salz beſtreut, 
in eine Miſchung von geſchlagenem Ei und zer⸗ 
laſſener Butter getaucht, in geriebenem Weißbrot 
unigewendet und auf dem Roſt oder in einer 
flachen Pfanne auf beiden Seiten ſchön braun 
gebraten; nach Belieben kann man ſie indeſſen 
auch bloß weichdämpfen und in ein wenig Brühe 
warm erhalten. Die gut geputzten und mehrmals 
bis zum Kochen gebrachten und wieder abgegoſſenen 
Morcheln ſchwitzt man in Butter, ſtäubt einen 
Löffel Mehl darüber, kocht ſie mit der durchgeſeihten 
und entfetteten Braiſebrühe langſam gehörig weich 
und kurz ein, würzt ſie mit einer Priſe Pfeffer, 
legiert ſie nach Gefallen noch mit zwei Eidottern, 
richtet ſie auf einer Schüſſel an und legt die Tauben 
ringsherum. 


Tauben in Papilloten. Zwei junge Tauben 
werden gerupft, ausgenommen und in Hälften 
zerteilt, mit Pfeffer und Salz beſtreut und mit 
einer Miſchung aus Taubenlebern, Chalotten, Peter⸗ 
ſilie und Champignons, alles feingehadt und in 
ein wenig Butter geſchwitzt, überſtrichen; über dieſe 


Miſchung legt man dünne Speckſcheiben und hüllt 
jede Taubenhälfte in einen halben Bogen weißes, 
ſtarkes Schreibpapier, der zuvor in Provenceröl 
eingetaucht wird und deſſen Ränder ringsherum 
feft zuſammengebogen find. Man brät die Tauben 
nun fünfzehn bis zwanzig Minuten auf dem Roſt 
und ſerviert ſie in den Papilloten ohne weitere 
Sauce meiſt bei Gabelfrühſtücken. 


Tauben ⸗Paſtete. Vier bis ſechs fleiſchige 
junge Tauben werden gut gereinigt, gewaſchen 
und in Viertel zerlegt, die man mit Citronenſaft 
beträufelt, ſalzt und in einem Kaſſerol mit 
125 Gramm Butter, einigen Zwiebel- und Möhren⸗ 
ſcheiben und etwas kräftiger Fleiſchbrühe wohl 
zugedeckt eine knappe halbe Stunde über mäßigem 
Feuer dünſtet, dann herausnimmt und auskühlen 
läßt. Man beſtreicht nun eine Paſtetenform mit 
Butter, legt ſie mit Blätterteig oder mürbem 
Paſtetenteig aus, bedeckt den Boden der Form 
mit einer fingerſtarken Schicht von Farce, ſei dies 
nun Farce von Kalb⸗ oder Hühnerfleiſch (. Farce), 
ordnet darauf einen Teil der Taubenſtücke, mit 
gekochten Morcheln und weichgedünſteten Cham⸗ 
pignons beſtreut, ſtreicht eine zweite Fareeſchicht 
darüber, auf welche die übrigen Taubenſtücke 
kommen, ebenfalls wieder mit Morcheln und Cham⸗ 
pignons vermengt, thut den Reſt der Farce oben⸗ 
darauf, legt einen Deckel über das Ganze, ver⸗ 
bindet ihn gut mit dem aus der Form hervor⸗ 
ſtehenden Rande, verziert ihn mit ausgeſchnittenen 
Teigfiguren, verſieht ihn mit einer Oeffnung oben 
in der Mitte, überſtreicht die Paſtete mit ges 
ſchlagenem Ei, bäckt ſie eine gute Stunde bei 
mittlerer Hitze und gießt beim Auftragen einen 
Teil der durchgeſeihten, entfetteten und eingekochten 
Taubenbrühe hinein. Nimmt man weniger Tauben 
zu der Paſtete, ſo ſchichtet man die Taubenſtücke 
alle auf einmal über die untere Farceſchicht und 
ſtreicht die andere Hälfte der Farce darauf. 


Tauben⸗Paſtete, kalte. Vier bis ſechs aus- 
erleſen gute junge Tauben werden gerupft, geſengt, 
ausgenommen, mit einem Tuch inwendig ſehr 
ſauber ausgerieben und dann behutſam ausgebeint. 
Man breitet ſie danach auf einem Tuch aus, würzt 
ſie mit etwas Salz und weißem Pfeffer, belegt 
ſie mit dünnen Streifen von recht weißem feſten 
Luftſpeck und zartem, magerem rohen Schinken, 
ſtreut etwas gemiſchtes Gewürz darüber und be⸗ 
ſtreicht fie mit einer pikant gewürzten Kalbfleiſch⸗, 
Wild» oder Hühnerfleiſch-Farce, die mit fines 
herbes vermiſcht iſt. Nun rollt man die aus⸗ 
geknöchelten Tauben zuſammen, ſo daß ſie mög⸗ 
lichſt ihre urſprüngliche Geſtalt wieder erhalten, 
beſtreicht eine Paſtetenterrine mit Butter, legt auf 
den Boden eine Speckſcheibe und eine Schicht 
Farce, auf dieſe die Hälfte der Tauben, zwiſchen 
die man weichgedünſtete Champignons ſtreut, ſtreicht 
wieder eine Schicht Farce darüber, legt die übrigen 
Tauben darauf, bedeckt die obendaraufgelegte Farce 


mit einem Lorbeerblatt, einigen Stückchen frifcher | 


Butter und einer Speckſcheibe, verklebt den Terrinen⸗ 
deckel ringsherum mit einem Papierſtreifen, ftellt die 
Terrine in ein Kaſſerol mit heißem Waſſer, welches 
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bis zur Hälfte heraufreichen muß, legt über den Deckel 
ein mit 1 5 benetztes Tuch und läßt die Paſtete 
auf dieſe Art im Waſſerbad zwei Stunden bis 
zwei und eine halbe Stunde kochen. Sollte der 
Ofen ſehr heiß ſein, ſo muß man das Tuch immer 
wieder von neuem in Waſſer tauchen und über 
den Deckel legen, damit derſelbe nicht zerſpringt. 
Inzwiſchen ſtößt man die Taubenknochen im Mörſer, 
ſchwitzt ſie mit etwas Butter und kocht ſie mit 
Kraftbrühe gut aus, ſeiht die Eſſenz durch ein 
Haarſieb, gießt fie, nachdem die Paſtete fertig ge— 
kocht und der Deckel abgenommen worden iſt, 
hinein, deckt die Terrine wieder gut zu und läßt 
ſie mehrere Tage an einem kühlen Orte ſtehen, 
bevor man ſie zu Tiſch giebt. 


Tauben⸗Paſtete als Schüſſel⸗Paſtete. Man 
ſetzt einen Blätterteig-Rand auf eine Schüſſel 
UL Schüſſelränder), bäckt denſelben ab und richtet 
ein Tauben-Fricaſſee darin an. 


Tauben⸗Paſtete als Vol-au-vent. Nachdem 
man eine Hohl⸗Paſtete von Blätterteig blind ab⸗ 
gebacken hat, ſchneidet man den ſchon vor dem 
Backen marlierten Deckel mit einem ſcharfen ſpitzigen 
Meſſer ringsherum ab, nimmt ihn herunter, holt 
den weichen, fetten Teig aus dem Innern mit 
einem Löffel heraus, läßt den Vol-au-vent einige 
Minuten im Ofen von innen trocknen, füllt ihn 
mit einem gut bereiteten Tauben-Fricaſſee, legt den 
Deckel darüber und giebt ihn zu Tiſch. 


Tauben⸗Pie, engliſcher. Zwei bis drei junge, 
gehörig geſäuberte Tauben werden der Länge nach 
halbiert, worauf man die Füße bis zum erſten 
Gelenk abſchneidet und die Keulen nach innen zu 
dreht, jo daß fie mit den Flügeln zuſammen⸗ 
ſtoßen; die Taubenlebern werden feingehackt, mit 
ein wenig friſcher Butter, geriebenem Weißbrot, 
gehackter Peterſilie, Pfeffer und Salz vermiſcht und 
zu einer Art Farce verarbeitet, mit der man die 
inwendige Seite der Taubenhälſten beſtreicht. Nun 
pinſelt man eine Pie-Schüſſel mit geklärter Butter 
aus, belegt den Boden mit ½ Kilogramm ges 
klopftem, in Scheiben geſchnittenem und mit Pfeffer 
und Salz gewürztem Rumpſteak oder mit vier bis 
fünf geklopften und gewürzten Hammel⸗Coteletten, 
ſchichtet die Taubenhälften, welche man gleichfalls 
mit Pfeffer und Salz würzt, mit der Bruſt nach 
unten darauf, legt ausgeſchälte, hartgekochte Ei⸗ 
dotter zwiſchen die Tauben, beſtreut ſie mit kleinen 
Stückchen friſcher Butter und giebt eine Obertaſſe 
voll ſtarker, guter Fleiſchbrühe darüber, zu deren 
Bereitung einige Kalbsknochen mit verwendet wurden, 
fo daß die Brühe beim Erkalten ein Gelbe bildet. 
Der mit Ei beſtrichene Schüſſelrand wird mit einem 
ſchmalen Teigſtreifen umgeben, den man gleichfalls 
mit Ei überſtreicht; dann legt man einen Deckel 
von mürbem Paſtetenteig oder Blätterteig über das 
Ganze, drückt ihn feſt auf den Schüſſelrand, ver⸗ 
ziert den Deckel, bringt oben in der Mitte eine 
kleine Oeffnung an, überpinſelt ihn mit geſchlagenem 
Ei, bäckt den Pie eine reichliche Stunde in einem 
gleichmäßig, aber nicht zu ſtark durchheizten Ofen 
und giebt ihn warm oder kalt zu Tiſch. 
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Tauben mit Rahm. Mehrere ſauber vor⸗ 
gerichtete junge Tauben werden mit Speckſcheiben 
umbunden, in einem Kaſſerol mit reichlicher Butter 
braun und gargebraten, herausgenommen und von 
den Speckſcheiben befreit, während man eine halbe 
Taſſe recht fetten ſüßen Rahm in das Kaſſerol 
ſchüttet und unter beſtändigem Umrühren mit dem 
Bratfond verkocht; dieſe Sauce wird dann zu oder 
über den halbierten Tauben ſerviert. 


Tauben mit Reis. Drei bis vier fleiſchige, 
gut geputzte junge Tauben werden in einer Braiſe 
von Fleiſchbrühe und Wurzelwerk u. ſ. w. langſam 
weichgedämpft, worauf man die durchgeſeihte und 
entfettete Brühe mit einer hellen Mehlſchwitze zu 
einer ſämigen Sauce verkocht, mit zwei bis drei 
Eidottern legiert, mit einem Stückchen friſcher 
Butter und etwas Citronenſaft vermiſcht und im 
Waſſerbad warm erhält, während die Tauben ſelbſt 
in ein wenig Brühe warm ſtehen bleiben. In⸗ 
zwiſchen läßt man 250 Gramm gebrühten Reis 
mit ½ Liter Fleiſchbrühe, 100 Gramm Butter, 
etwas Salz und einer Zwiebel ganz allmählich 
ausquellen, ſo daß er zwar weich wird, aber körnig 
bleibt, nimmt die Zwiebel heraus, miſcht etwas 
geriebenen Parmeſankäſe unter den Reis, drückt ihn 
feſt in eine mit Butter ausgeſtrichene Randform, 
ſtürzt ihn auf eine Schüſſel (in Ermangelung einer 
Randform muß man den Reisrand mit Hilfe von 
zwei Löffeln auf die Schüſſel dreſſieren), richtet in 
der Mitte die in Hälften zerlegten Tauben an, 
gießt ein wenig von der Sauce darüber und reicht 
die übrige nebenbei. 


Tauben mit Spargel. Ein großes Stück 
friſche Butter wird in einem Kaſſerol ſiedend ge⸗ 
macht, mit zwei bis drei Löffeln Mehl zu einer 
hellen Mehlſchwitze verrührt und mit / —½¼ Liter 
kräftiger Fleiſchbrühe gehörig verkocht, worauf man 
zwei bis drei gut geſäuberte Tauben in die Brühe 
legt und halbweich dämpfen läßt. Inzwiſchen 
kocht man ½ Kilogramm geputzten, in 3—4 Centi⸗ 
meter lange Stücke geſchnittenen Spargel in Salz⸗ 
waſſer einigemal auf, aber auch nicht völlig wach, 
nimmt ihn mit dem Schaumlöffel heraus, legt ihn 
zu den Tauben, dämpft m mit denſelben vollends 
gar, zieht die Sauce mit einigen Eidottern und 
etwas Citronenſaft ab und richtet alles zierlich auf 
einer Schüſſel an. 


Tauben⸗Suppe. Man bereitet dieſelbe ent⸗ 
weder ganz einfach in der Art, daß man je nach 
der Menge Suppe, deren man bedarf, mehrere gut 
gereinigte alte Tauben mit Waſſer zuſetzt, zum 
Kochen bringt, Salz und ein wenig Wurzelwerk 
hinzufügt, die Tauben recht langſam gehörig weich⸗ 
kochen läßt und die durchgeſeihte Brühe mit fein⸗ 
geſchnittenen Nudeln oder in Waſſer und Butter 
ausgequelltem Reis zu einer Suppe verkocht, die 
man über dem kleingeſchnittenen Bruſtfleiſch der 
Tauben aufgiebt. — Oder man ſchwitzt in Scheiben 
geſchnittenes Wurzelwerk und eine Zwiebel in Butter, 
legt drei bis vier Tauben darauf, läßt ſie eine 
Viertelſtunde gelinde dünſten, gießt hierauf etwa 
3 Liter Waſſer an, fügt Salz hinzu, kocht die 
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Tauben gut zugedeckt anderthalb Stunden lang, 
nimmt ſie heraus, hält ſie in ein wenig Brühe 
warm, ſeiht die Suppe durch, kocht Nudeln, aus⸗ 
gequellten Reis oder Gräupchen darin und richtet 
ſie über den in Viertel zerlegten Tauben an. 


Tauben mit Wacholderbeeren, auf ſüddeutſche 
Art. Die ſauber gereinigten Tauben werden ge⸗ 
ſpickt und mit Salz, Pfeffer und geſtoßenen Nelken 
gewürzt; hierauf legt man in ein Kaſſerol Speck⸗ 
und Zwiebelſcheiben nebſt einem Dutzend zer⸗ 
quetſchter Wacholderbeeren, thut die Tauben dar⸗ 
auf, läßt ſie auf beiden Seiten braun braten, 
ſtäubt ein wenig Mehl in die Sauce, gießt etwas 
Fleiſchbrühe zu, läßt die Sauce damit verkochen, 
ſchärft fie mit Citronenſaft ab, eiht fie durch und 
giebt ſie über den Tauben auf. 


Tauben, wilde, mit Baſilikum. Nachdem die 
Tauben einige Tage nach dem Erlegen an einem 
kühlen luftigen Orte gehängt haben, werden ſie 
gerupft, geſengt, ausgenommen und auf die ihnen 
eigentümliche Art dreſſiert; die Füßchen werden 
beim Abſengen von allen Seiten in die Flamme 
gehalten, bis ſich ein feines Häutchen herunter⸗ 
ziehen läßt und die Füße ſchön rot erſcheinen, 
worauf man die Krallen etwas ſtutzt, die Füße 
vom Knie an in einen unterhalb der Keule ge⸗ 
machten Einſchnitt ſchiebt, ſo daß nur die Krallen 
über die Keulen hervorſtehen, und die Flügel rück⸗ 
wärts hinter dem Halſe eindreht. Dann werden 
die Tauben in einer Braiſe weichgedämpft, halbiert, 
mit feingehacktem Baſilikum, Pfeffer und Salz 
beſtreut, in einen Ausbacketeig eingetaucht und in 
heißem Schmalz gebacken; beim Anrichten verziert 
man ſie mit einem in die Mitte geſteckten Strauß 
von gebackenem Baſilikum. 


Tauben, wilde, einzulegen, auf amerikaniſche 
Art. Gut geſäuberte, ausgenommene, fette junge 
Wildtauben werden mit würfliggeſchnittenem Speck 
und Wacholderbeeren gefüllt und mit Salz beſtreut, 
dann läßt man ſie auf einem Roſt über Kohlen⸗ 
feuer recht heiß werden, aber nicht braten, wieder 
auskühlen und ſchichtet ſie mit dazwiſchengeſtreutem 
Salz und Wacholderbeeren in Steintöpfe oder ein 
Heines eichenes Faß, zerläßt über gelindem Feuer 
ſo viel Butter, als man bedarf, um die Tauben 
ganz damit zu bedecken, und überbindet das Gefäß 
mit Blaſe. — Oder man ſpickt die Tauben mit 
gewürztem Speck, brät ſie unter fleißigem Begießen 
in Butter halb gar, kocht hierauf einige gereinigte, 
in Stücke gehackte Ochſen⸗ und Kalbsfüße in 
Waſſer weich, ſeiht die Brühe durch, thut die 
Tauben nebſt etwas Weineſſig und einigen Citronen⸗ 
ſcheiben hinein und läßt ſie feſt zugedeckt ganz 
langſam darin vollends weichkochen, nimmt ſie 
heraus, legt fie in Steintöpfe, ſeiht die Brühe 
durch, entfettet ſie und gießt ſie darüber; ſie muß 
2 Centimeter hoch über den Tauben ſtehen und 
nach dem Erkalten ein ſteifes Gelee bilden. Man 
gießt noch eine 2 Centimeter hohe Schicht zer⸗ 
laſſenes Schweinefett darüber, bindet den Topf zu 
und bewahrt ihn an einem kühlen Orte auf; beim 
Gebrauch verſpeiſt man die Tauben mit Eſſig und 
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Oel oder Remouladen⸗Sauce, Ravigote⸗Sauce und 
dergleichen, während man die nach erſter Methode 
eingelegten in Butter garbrät und mit ihrer eigenen 
Sauce ſerviert oder Pfeffer⸗, Tomaten- und ähn⸗ 
liche pikante Saucen dazu giebt. 


Tauben, wilde, gebraten. Junge Wildtauben 
(alte ſind erſt nach längerem Beizen genießbar) 
werden mit Speck und Weinblättern umbunden 
und am Spieß oder in einem Kaſſerol mit Butter 
gebraten. 


Tauben, wilde, mariniert. Die geſpickten 
Tauben werden, wenn ſie jung ſind, einen Tag 
— ſind ſie alt, mindeſtens drei Tage — in eine 
Eſſigbeize mit Gewürzen, Zwiebeln und Wurzel⸗ 
werk gelegt, in Butter gebraten und mit Tomaten⸗ 
Sauce aufgetischt. 


Tauben, wilde, als Matelote. Die gut 
geſäuberten Tauben ſchneidet man in Hälften, 
bräunt dieſelben in Butter, ſtäubt einen Löffel 
Mehl darüber und läßt fie noch eine Weile da= 
mit ſchwitzen, bis das Mehl gebräunt iſt, gießt 
dann Fleiſchbrühe darüber und dämpft die Tauben 
langſam weich, wobei man Fett und Schaum 
fleißig abſchöpft. Inzwiſchen bäckt man 20—30 
kleine Zwiebeln in heißem Schmalz braun, läßt 
ſie abtropfen, thut ſie nebſt einer gleichen Anzahl 
in Butter gedünſteter kleiner Champignons und 
ausgeſchälter Krebsſchwänzchen zu den Tauben, 
gießt zwei Weingläſer Rotwein an, läßt alles noch⸗ 
mals aufkochen, ſchärft die Sauce mit Citronen⸗ 
ſaft ab und richtet die Matelote in einem Rand 
von geröſteten Semmel-Croutons an. 


Tauben, wilde, auf Wiener Art. Drei bis 
vier gut geſäuberte Tauben werden in ſiedendem 
Waſſer einen Augenblick blanchiert, in Viertel zer⸗ 
ſchnitten, mit Salz und Pfeffer beſtreut und in 
ein mit rohen Schinkenſcheibchen belegtes Kaſſerol 
gethan, wobei man eine mit Nelken beſteckte Zwiebel, 
einige ganze Chalotten und Champignons, eine 
Zehe Knoblauch, ein Reischen Thymian, ein Lor⸗ 
beerblatt, / Liter Eſſig, ¾ Liter Weißwein und 
ebenſoviel Fleiſchbrühe hinzufügt, die Tauben über 
raſchem Feuer darin weichkocht und herausnimmt. 
Die durchgeſeihte Sauce wird noch etwas eingedickt 
und über den Tauben angerichtet, die man mit 
Peterſilie und geſchabtem Meerrettig garniert. — 
Außerdem laſſen ſich übrigens die Wildtauben auf 
alle bei den zahmen Tauben angegebenen Arten 
herrichten, z. B. als Fricafjee, Cotelekten, Compote, 
A la crapaudine, mit fines herbes u. ſ. w. 


Tauſendblätter⸗Torte. Einen gut bereiteten 
Blätterteig rollt man meſſerrückenſtark auf und 
ſchneidet ihn in 6—8 runde Platten von der 
Größe, die man der Torte zu geben wünſcht, legt 
dieſelben auf mit Waſſer beſtrichene Bleche, übers 
pinſelt ſie mit Ei, durchſticht ſie an verſchiedenen 
Stellen mit der Spitze eines Meſſers, damit der 
Teig beim Backen keine Blaſen wirft, bäckt ſie in 
einem ziemlich heißen Ofen ſchön goldgelb, beſtreut 
ſie mit feingeſiebtem Zucker und glaſiert ſie mit 
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worauf man die Platten mit dazwiſchengeſtrichener 
Obſt⸗Marmelade verſchiedener Art, wie Aprikoſen⸗, 
Kirſch-, Himbeer⸗Marmelade 2c., übereinanderſetzt. 


Tauſendjahr⸗Kuchen. 125 Gramm ſüße und 
16 Gramm bittere Mandeln werden geſchält, mit 
etwas Eiweiß geſtoßen und mit 375 Gr. Zucker 
und ſieben ganzen Eiern eine halbe Stunde zu 
einer dickſchaumigen Maſſe geſchlagen, die man 
mit 125 Gr. zerlaſſener Butter, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, etwas Zimt und 
½ Kilogramm feinſtem Weizenmehl allmählich 
vermiſcht, wonach man mit einem Löffel walnuß⸗ 
große Häuſchen von dem Teig abſticht, auf ein 
mit Butter oder Speck beſtrichenes Blech ſetzt, zu 
runden flachen Kuchen dreſſiert, mehrere Stunden 
an einem ziemlich warmen Orte leicht übertrocknen 
läßt und bei gelinder Ofenhitze bäckt. 


Teig, abgebrannter, ſ. Brandteig. 


Teig, abgebrannter, zu Torten und kleinen 
Kuchen. ½ Kilogramm friſche Butter wird in 
einem Kaſſerol zum Kochen gebracht, worauf man 
½ Liter Milch hinzugießt und dann in die kochende 
Flüſſigkeit raſch ein reichliches / Kilogr. feines 
Mehl und einen Theelöffel voll Salz einrührt und 
alles ſo lange über dem Feuer ſchlägt, bis ſich der 
Teig vom Gefäß ablöſt. Man ſchüttet ihn nun 
in eine Schüſſel aus, reibt die Schale von zwei 
Citronen auf 100 Gr. Zucker ab, ſtößt den Zucker, 
reibt ihn mit zehn bis zwölf Eiern zu Schaum 
und miſcht letzteren unter tüchtigem Umrühren a 
dem Teig, den man außerdem noch mit ein wenig 
Zimt oder geſtoßener Vanille würzt, auf einem 
mit Mehl beſtäubten Brett ausrollt und zu Torten⸗ 
boden, ſowie zu kleinen Obſt- oder Theekuchen ver⸗ 
wendet. 


Teig zum Ausbacken, ſ. Ausbacketeig. 
Teig, Blätter⸗, ſ. Blätterteig. 
Teig, Bröfel-, ſ. Bröſelteig. 


Teig, Butter-, |. Blätterteig und Butter⸗ 
Kuchen. 


Teig, gebrühter, |. Brot, gebrühtes, und 
Paſtetenteig, gebrühter. 


Teig, gehackter, zu Obſtkuchen, Törtchen und 
Theegebück. Man ſiebt auf ein Kuchenbrett ½ Kilo- 
gramm feines Mehl, legt 250 Gramm friſche, 
harte, in Scheiben geſchnittene Butter darauf, fügt 


125 Gramm Zucker, ein Glas Wein oder ein 


Weinglas kaltes Waſſer, ein wenig Salz und die 
abgeriebene Schale von einer Citrone hinzu und 
hackt alles mit dem Wiegemeſſer ſo lange unter⸗ 
einander, bis ſich ein feſter Teig daraus bildet, den 
man zu einem Ballen zuſammenmacht, in ein 
Tuch füllt, eine Stunde kaltſtellt und hierauf aus⸗ 
rollt und verwendet. — Oder man nimmt ½ Kilo⸗ 
gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 125 Gr. ge⸗ 
ſchälte, feingehackte Mandeln, eine Obertaſſe Wein, 
etwas Citronenſchale und 250 Gramm Zucker. 


Teig, geriebener, in die Suppe. Aus ein 


einer glühenden Schaufel oder im heißen Ofen, | big zwei Eiern, etwas Salz und dem nötigen Mehl 


in 
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macht man einen ſehr feſten Teigballen, läßt ihn | 


einige Stunden trocknen, reibt ihn auf einem Reib⸗ 
eiſen, rührt ihn dann in ſiedende Fleiſchbrühe ein und 
läßt ihn zehn Minuten bis eine Viertelſtunde darin 
kochen, um die Suppe danach anzurichten. 


Teig Gitter über Kuchen und Torten. 
Kuchen und Torten von Blätter⸗, Mürb⸗ oder 
Linzer Teig, die mit Obſt oder Obſt⸗Marmelade 
belegt werden, überzieht man oft mit einem Teig⸗ 
Gitter, das man auf folgende Art herſtellt. Nach⸗ 
dem man den Tortenboden und den Rand aus 
dem Teig aufgerollt und abgeſchnitten hat, formt 
man den Reſt mit Hilfe von etwas Mehl und 
Zucker zu fingerbreiten Bändern oder runden 
Stäben, die man vor dem Auſſetzen des Randes 
über den mit der Fülle bedeckten Tortenboden legt 
und mit Eigelb am Rande desſelben befeſtigt. 
Man legt zu dieſem Zweck zuerſt zwei lange 
Stäbchen kreuzweis über die Mitte des Kuchens, 
bringt dann auf jeder Seite des zuerſt gelegten 
Stäbchens ein ſolches an, dann desgleichen auf 
jeder Seite des Mittelſtäbchens und fährt ſo fort, 
abwechſelnd zwei Stäbchen nach einer und zwei 
Stäbchen nach der entgegengeſetzten Richtung zu 
legen, bis der Kuchen übergittert iſt, wobei man 
jedoch die Stäbchen nicht zu dicht, ſondern in 
2 Centimeter breiten, gleichmäßigen Entfernungen 
zu legen hat. 


Teig, Hefen⸗, ſ. Hefenteig. 


Teig, kalter, zu Obſtkuchen und verſchiedenem 
Backwerk. Man zerquirlt zwei ganze Eier und 
vier Dotter, ſiebt / Kilogramm feines Mehl 
auf das Kuchenbrett, bergartig aufgehäuft, macht 
in die Mitte eine Vertiefung, gießt die geſchlagenen 
Eier hinein, fügt einen halben Theelöffel Salz 
und vier Eßlöffel geſiebten Zucker hinzu, ſtellt 
rings um den Mehlhaufen 250 Gramm in dünne 
Scheiben geſchnittene, friſche, recht harte Butter 
auf, mengt den Teig von innen heraus erſt mit 
dem Löffel, dann mit den Händen zuſammen, 
knetet ihn raſch durch, ſtellt ihn eine halbe Stunde 
kalt und verwendet ihn dann. 


Teig, Krach⸗, ſ. Krachteig. 

Teig, Linzer, ſ. Linzer Teig. 

Teig, Mandel-, ſ. Mandelteig. 

Teig, Mürb⸗, ſ. Mürbteig. 

Teig, Paſteten⸗, ſ. Paſtetenteig. 

Teig⸗Rand, ſ. Schüſſel⸗Rand von Blätterteig. 

Teig, Strudel, ſ. Strudelteig. 

Teig, Waſſer⸗, ſ. Paſtetenteig, gebrühter, zu 
kalten Paſteten. 


Teig, Wein⸗, zum Eintauchen von Obſt 
u. dergl., welches in heißem Schmalz gebacken 
werden ſoll. / Liter weißer Wein, ½ Liter 
feines Mehl, ein bis zwei Eiweiße und 16 Gr. 
Zucker werden ſehr gut zu einem dickflüſſigen 
Teig zuſammengequirlt, in den man die zu den 


Teufels⸗Sauce 


Beignets beſtimmten Apfelſchnitten, Birnen⸗, 
Pfirſich⸗ und Aprikoſenhälften, Pflaumen u. ſ. w. 
eintaucht. 


Teig, Wein-, zu Kuchen und kleinem Bad: 
werk. Nachdem man ½ Kilogramm Mehl auf 
das Kuchenbrett geſiebt hat, macht man in die 
Mitte eine Vertiefung, thut drei ganze Eier und 
drei Dotter, / Liter Weißwein, ſechs Löffel ſauren 
Rahm und 90 Gramm Zucker nebſt einer Priſe 
Salz hinein, verrührt alles erſt mit dem Löffel⸗ 
ſtiel, wirkt es zu einem feſten Teig zuſammen, 
rollt denſelben auf, legt 250 Gramm in Scheiben 
geſchnittene, friſche, harte Butter darauf, ſchlägt 
den Teig übereinander, rollt ihn noch zweimal auf 
und klappt ihn wieder zuſammen, ſtellt ihn kalt 
und verwendet ihn ſpäter beliebig. 


Teig, Zucker⸗, mürber. ½ Kilogramm feines 
Mehl, 250 Gramm feingeſtoßener Zucker, vier Eier, 
280 Gramm friſche, in kleine Stückchen zerpflückte 
Butter, eine Priſe Salz, ein Kaffeelöffel voll Zimt 
und die abgeriebene Schale von einer Citrone 
werden auf dem Kuchenbrett leicht durcheinander⸗ 
gemiſcht, mit den Händen einmal durchgerieben, in 
ein Tuch eingeſchlagen und bis zum Gebrauch 
kaltgeſtellt. 


Teig, Zucker-, harter. 1 Kilogramm Mehl, 
625 Gramm feingeſiebter Zucker, zehn bis zwölf 
Eiweiße und 50 Gramm Butter werden zu einem 
feſten Teig geknetet, den man in ein Tuch eins 
ſchlägt, an einem kühlen Ort aufbewahrt und zur 
Herſtellung von Sockeln und Unterſätzen zu großen, 
kunſtvollen Backwerk-Auſſätzen, Baumkuchen und 
dergl. benützt. 


Teltower Rüben, ſ. Rüben. 
Tendrons, j. Kalbs⸗Tendrons. 


Terapene, die Land⸗Schildkröte oder griechiſche 
Schildkröte. 


Terrinen-Pajteten, ſ. bei Paſtete und bei den 
verſchiedenen kalten Paſteten, z. B. Gänſeleber⸗ 
Paſtete, Rebhühner⸗Paſtete, kalte, u. ſ. w. 


Tete, Kopf. Tete de veau, de pore, Kalbs⸗ 
kopf, Schweinskopf. 


Tetine, Euter, Kuheuter. 


Teufels⸗Gurken, ſ. Gurken einzumachen als 
Knoblauchs⸗ oder Teufels⸗Gurken. 


Teufels⸗Sauce oder Sauce diable. Man 
rührt vier Eßlöffel Senf mit faſt ½% Liter nach 
und nach hinzugegoſſenem Provenceröl an, miſcht 
hierauf allmählich vier Eßlöffel geſtoßenen Zucker, 
30 Stück feingeſtoßene Wacholderbeeren, etwas 
Salz, ſechs Eßlöffel Eſſig, zehn gehackte Chalotten 
und etwas gehackte Peterſilie hinzu, rührt alles 
eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin und 
giebt die kalte Sauce zu Wildſchwein. — Oder 
auf feinere Art: Man verrührt vier hartgekochte, 
durchgeſtrichene Eidotter mit vier Löffeln Provenceröl, 
ſechs Eßlöffeln Rotwein, zwei Löffeln Senf, dem 


Thee 


Saft von zwei Citronen, einer Priſe weißem 
Pfeffer, etwas Salz, ein wenig Zucker und einigen 
feingehadten Chalotten. — Noch anders iſt folgendes 
Verfahren: 20 geſtoßene oder feingehackte Wach⸗ 
olderbeeren werden mit vier hartgekochten, durch 
ein Sieb geſtrichenen Eidottern, einem Eßlöffel 
Zucker, drei Löffeln Senf, ſechs Löffeln feinem 
Oel, drei Löffeln Weineſſig und einem halben 
Weinglas Rotwein zu einer dicklichen, gut ges 
bundenen Sauce verrührt. 


Thee, franz. thé, engl. tea, chineſiſch Tscha. 
Unter dieſer Bezeichnung verſteht man die ge⸗ 
trockneten jungen Blätter des in China, Japan, 
Cochinchina und einigen anderen Gegenden von 
Aſien heimiſchen Theeſtrauches, lat. Thea sinensis, 
einer zur Familie der Camellien gehörenden Pflanze, 
welche in wildem Zuſtande eine Höhe von 3 bis 
3½ Meter erreicht, beim Anbau aber nur halb 
ſo hoch wird, da man ſie abſichtlich nicht höher 
wachſen läßt, damit ſie um ſo mehr Seitenzweige 
treibe. Der Strauch hat immergrüne, wechſel— 
ſtändige, kurzgeſtielte, länglich lanzettförmige, ge⸗ 
zähnte, 5—8 Centimeter lange und 2½ —3 Centi⸗ 
meter breite, glänzend lederartige Blätter, die an 
den jungen Trieben etwas behaart ſind; die Blüten 
ſind weiß, ſtehen in den Blattwinkeln zu dreien 
bis vieren beiſammen, haben einen drei- bis ſechs⸗ 
blätterigen Kelch, ſechs- bis neunblätterige Blumen⸗ 
krone und zahlreiche Staubfäden; die Frucht iſt 
eine dreifächerige Kapſel, die in jedem der Fächer 
einen in harter Schale eingeſchloſſenen Samen 
trägt. Der Theeſtrauch verlangt einen guten, 
etwas lehmigen Boden und feuchte Luft, weshalb 
man ihn meiſt an den öſtlich gelegenen Berg⸗ 
abhängen und Anhöhen pflanzt; er läßt ſich leicht 
verpflanzen, durch Stecklinge vermehren und aus 
Samen ziehen, und von einer neu angelegten 
Pflanzung kann man ſchon nach drei Jahren die 
erſten Blätter ernten. Der Anbau erſtreckt ſich 
über ein großes Ländergebiet Aſiens, vorzugsweiſe 
in China und Japan; auch auf Java und Ceylon, 
ſowie in Bengalen und am Himalaya baut man 
viel Thee, dagegen haben ſich die Verſuche, ihn 
auch in Amerika und Auſtralien zu kultivieren, 
nicht als lohnend erwieſen. Das Einſammeln der 
Theeblätter geſchieht dreimal im Jahre; bei der 
erſten Ernte, welche Mitte April vorgenommen 
wird, ſammelt man die jungen Blattknoſpen, 
welche ſich eben zu entwickeln beginnen und welche 
den feinſten und wohlſchmeckendſten Thee liefern, 
der ſehr hoch geſchätzt wird, aber wenig oder gar 
nicht zur Ausfuhr kommt; die zweite und größte 
Ernte findet im Mai und Juni ſtatt und die 
dritte, welche nur einen geringen Thee giebt, un⸗ 
gefähr im Auguſt oder ſobald die Sträucher neue 
Blätter getrieben haben. Man unterſcheidet zwei 
Haupt⸗Theeſorten, den ſchwarzen und den grünen 
Thee, welche auch im Geſchmack voneinander abs 
weichen, und glaubte früher, daß dieſelben von 
zwei ganz verſchiedenen Stammpflanzen herrühren, 
wobei man Thea bohea als Stammpflanze der 
ſchwarzen, Thea viridis als die der grünen Thee⸗ 
arten bezeichnete. Dieſe Meinung hat ſich als 
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irrig erwieſen, denn man hat durch ausführlichere 
Forſchungen in Erfahrung gebracht, daß vom 
Theeſtrauch zwar durch die Unterſchiede der Kultur, 
des Klimas und der Bodenbeſchaffenheit zahlreiche 
Abarten entſtanden ſind, dieſe aber alle von einer 
und derſelben Pflanze abſtammen und die Ver⸗ 
ſchiedenheit des grünen und ſchwarzen Thees nur 
von der Behandlungsweiſe oder einer künſtlichen 
Färbung herrührt. Bei der Bereitung von grünem 
Thee, der weniger geröſtet wird als der ſchwarze, 
werden die Blätter auf Horden von Bambusſtäben 
einige Stunden an der Luft abgewelkt, dann in 
die erhitzten Röſtpfannen geworfen, mit den Händen 
raſch umgerührt, nach vier bis fünf Minuten auf 
Rolltiſchen mit den Händen zuſammengerollt, 
wieder in die erhitzte Pfanne geworfen, fortwährend 
mit den Händen umgerührt und zuletzt vollends 
an der Luft getrocknet, geſiebt und ſortiert; während 
des Sortierens erhitzt man den Thee dann noch⸗ 
mals und färbt ihn dabei häufig mit einer aus 
Berliner Blau oder Indigo, Gips und einem 
gelben Pflanzenpigment gemiſchten Farbe, da in 
Europa der gefärbte Thee wegen ſeiner gleich— 
mäßigeren und lebhafteren Farbe geſuchter iſt als 
der ungefärbte. Soll ſchwarzer Thee hergeſtellt 
werden, ſo trocknet man die friſchgepflückten Blätter 
längere Zeit auf den Horden an der Luft, bearbeitet 
ſie dann mit den Händen, indem man ſie zuſammen⸗ 
drückt, reibt und in die Höhe wirft, bis ſie ganz 
welk und weich geworden ſind, ſchüttet ſie in 
Haufen, läßt ſie an der Luft einige Stunden 
liegen, rollt ſie auf den Rolltiſchen, röſtet ſie in 
eifernen Pfannen, rollt fie abermals zuſammen, 
breitet fie locker auf großen Sieben aus und ſetzt 
ſie wiederum drei bis vier Stunden der Luft aus, 
wobei die Siebe beſtändig gedreht werden, damit 
die Blätter nicht aneinander haften. Sie werden 
nun noch zweimal geröſtet und gerollt, langſam 
über Holzkohlenfeuer getrocknet, geſiebt und ſortiert. 
Die Feinheit des Thees hängt von dem Klima, 
dem Boden, dem Zubereitungsverfahren und der 
Jahreszeit, in der die Blätter geſammelt werden, 
ab; im Handel giebt es 150 verſchiedene Thee⸗ 
arten, unter denen wir hier nur die Hauptſorten 
aufführen wollen. Von grünem Thee ſind dies: 
1) Hayſan, der aus den von der erſten Ernte 
geſammelten jungen Blättern beſtehen ſoll, mit 
länglich gerollten Blättchen, iſt ſehr ſtark, hat 
einen angenehmen Geruch und giebt einen citronenz 
gelben Aufguß; 2) Gunpowder, Schießpulver⸗ 
oder auch Perl-Thee genannt, iſt der ausgeſuchte 
Hayſan und beſteht aus kleinen, kugelartig zu— 
ſammengerollten Blättchen, welche einen gold— 
grünlichen Aufguß geben; 3) Houng⸗Hayſan, 
beſteht aus dünnen, drahtartig ſchmalen Blättchen 
und iſt urſprünglich ein feiner Thee von veilchen⸗ 
artigem Duft, kommt aber meiſt ſtark verfälſcht in 
den Handel; 4) Hayſan-Skin, beſteht aus den 
Abfällen bei der Bereitung des Hayſan oder aus 
alten, geringen Blättern; 5) Imperial, mit 
ſtark zuſammengerollten Blättern, eine ſehr gute 
Sorte; 6) Kaiſer- oder Blumenthee, eine der 
feinfte und ausgezeichnetſten Sorten, kommt echt 
wenig nach Europa, wiewohl eine mit den Blüten 
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der Oelweide verſetzte grüne Theeſorte unter dieſem 
Namen verkauft wird; 7) Soulong oder Sulong, 
mit hellgrünen, lockergerollten Blättern, eine feine 
parfümierte Theeſorte von lieblichem Geruch; 
8) Tonkay, eine gute Mittelſorte, die am 
häufigſten im europäiſchen Handel vorkommt. — 
Von ſchwarzen Theeſorten erwähnen wir: 1) Pecco, 
Pecco-flower, Pelao oder Pekoe, eine vorzüglich gute 
Sorte, beſteht aus kleinen, ſchwarzgrauen, wohl⸗ 
riechenden Blättern, mit weißlichen Spitzen und 
iſt von lieblichem, mildem Geſchmack, eine geringere 
Sorte davon iſt der Pecco-orange; 2) Souchong, 
ebenfalls eine feine Sorte von ſtärkerem Geſchmack, 
beſteht aus bräunlichen, großen, ſorgfältig gerollten 
Blättern von angenehmem Geruch, giebt, in gleichen 
Quantitäten mit Pecco vermiſcht, einen vorzüglich 
guten Thee; 3) Congo, eine weniger beliebte 
Mittelſorte, beſteht aus kurzen, ſchwarzbraunen, 
wenig gerollten Blättern; 4) Bohea-Thee oder 
Thee-Bu, eine teils beſſere, teils geringe Mittelſorte 
von ſchwachem Geſchmack, beſteht aus großen, 
dunkelbraunen, wenig gerollten Blättern. — Eine 
beſondere, eigentümliche Theeſorte ift der ſogenannte 
Ziegelthee, der aus den ſchlechten Blättern, 
Abfall, kleinen Zweigen, Kehricht u. ſ. w. beſteht 
und mit Reiskleiſter zu einer feſten Maſſe ver⸗ 
bunden iſt, welcher man durch Preſſen eine ſolche 
Härte giebt, daß die Ziegel meiſt mit dem Beil 
zerſchlagen werden müſſen; er geht nach Sibirien 
und der Mongolei und wird bei den Kirgiſen, 
Tartaren u. ſ. w., wie im nördlichen China aus⸗ 
ſchließlich verbraucht. Der Thee kommt meiſt auf 
dem Seewege von China aus nach Europa und 
verliert bei der Seereiſe trotz ſorgſamer Verpackung 
vieles von ſeinem Arom, weshalb der über Kiachta 
auf dem Landwege nach Rußland importierte Thee, 
der ſogenannte Karawanenthee, bei weitem teurer 
bezahlt wird. Der Theeverbrauch iſt in Europa, 
ſeit er im 17. Jahrhundert durch die Holländer 
daſelbſt eingeführt wurde, ſehr ſtark und nimmt 
täglich zu, beſonders in England, Holland, Ruß⸗ 
land, Schweden und dem nördlichen Deutſchland; 
mäßig genoſſen, wirkt der Theeaufguß angenehm 
erregend auf die Nerven und das Gehirn, ohne 
zu berauſchen; er erwärmt, ohne zu erhitzen, und 
iſt bei allen Magen- und Unterleibsübeln zu 
empfehlen, namentlich feiner, ſchwarzer Thee, wo— 
gegen er, im Uebermaß oder zu ſtark getrunken, 
ſehr aufregend iſt, nervöſes Zittern, Unruhe und 
Schlafloſigkeit hervorruft; grüner Thee wirkt in 
dieſer Beziehung weit narkotiſcher als der ſchwarze, 
weil er mehr von den ätheriſchen Oelen bewahrt. 
Uebrigens wird der Thee ſchon in China und den 
anderen Bezugsorten und dann ebenſo in England 
vielfach verfälſcht, indem man alten Thee mit wohl⸗ 
riechenden Blüten parfümiert und feine Sorten 
mit geringen, ſowie mit den Blättern anderer 
Sträucher und Bäume vermiſcht. In England 
wird häufig ſchon gebrauchter Thee wieder ge— 
trocknet, gefärbt und parfümiert, auch ebenſo mit 
anderen Blättern vermengt und als friſcher chine⸗ 
ſiſcher Thee verkauft; letztere Verfälſchung erkennt 
man indeſſen leicht durch Aufweichen des Thees in 
warmem Waſſer und durch Prüfung der Blätter. 


Thee⸗Auflauf 


Thee⸗Aufguß zu bereiten. Man bedient ſich bier. 
zu entweder einer metallenen Theekanne (von Silber, 
Neuſilber, Nickel u. dergl.) oder einer ſolchen von 
Porzellan, ſchwenkt dieſelbe zuerſt mit heißem Waſſer 
aus, damit ſie ſich durch und durch erwärmt, gießt 
das Waſſer weg und thut ſofort den Thee hinein. 
Denen, welche darüber zweifelhaft ſind, wie viel 
Thee ſie zu nehmen haben, empfehlen wir, den 
althergebrachten engliſchen Grundſatz zu befolgen: 
„Rechne einen Theelöffel voll Thee auf jede Perſon 
der Geſellſchaft und einen auf die Theekanne“. 
Nachdem man den Thee hineingethan, deckt man 
die Kanne zu, läßt den Thee einige Augenblicke 
darin warm werden und gießt zuerſt eine Taſſe 
ſiedendes Waſſer darüber, welches man etwa drei 
Minuten ziehen läßt, bevor man die Kanne 
vollends mit kochendem Waſſer füllt; ſobald der 
Thee etwa fünf Minuten gezogen bat, gießt man 
ihn in die Taſſen aus. Viele pflegen den erſten 
Aufguß wegzuſchütten, weil ſie es notwendig finden, 
den Thee zu „waſchen“, doch wäre dies höchſtens 
bei grünem Thee, den man für gefärbt hält, zu 
empfehlen während feiner ſchwarzer Thee dadurch 
nur einen großen Teil feines Aroms einbüßt. 
Bedarf man mehr Thee als die einmal aufgegoſſene 
Kanne voll, ſo leere man letztere nicht ganz aus, 
ehe man kochendes Waſſer nachgießt, ſonſt wird 
der Thee zu ſchwach; will man friſchen Thee 
hinzufügen, ſo thue man denſelben nicht zu den 
alten Blättern in die Kanne, ſondern bereite einen 
Aufguß davon mit ſiedendem Waſſer in einer 
Taſſe und ſchütte dies nach einigen Minuten in 
die Kanne, die man dann wieder füllen kann. 


Läßt man den Aufguß zu lange auf den Blättern 


ſtehen, ſo entwickelt ſich die Gerbſäure des Thees 
und giebt dem Getränk einen unangenehm zu⸗ 
ſammenziehenden Geſchmack, weshalb man beſſer 
thut, den Thee in eine andere Kanne abzugießen, 
wenn er lange genug gezogen hat und nicht gleich 
ſerviert werden kann. Alle Zuſätze von Zimt, 
Vanille u. dergl. zum Thee ſind entſchieden zu 
verwerfen, da ſie das eigentümliche, liebliche Aroma 
des Thees nicht hervortreten laſſen und man ſtets 
argwöhnen muß, die Gewürze ſeien eben nur des⸗ 
halb beigefügt, um ſchlechtem und ordinärem Thee 
nur überhaupt einen Geſchmack zu geben. Ebenſo 
verdirbt es den Theegeſchmack, wenn man Rum, 
Arak oder Rotwein zum Thee nimmt, was über⸗ 
dies die angenehm anregende Wirkung desſelben 
in eine erhitzende verwandelt; indeſſen iſt es dr: 
mal hergebracht, für Herren dieſe Zuthaten zu 
ſervieren, da viele den Thee ſonſt nicht trinkbar 
finden. Echte Theetrinker und Kenner dieſes edlen 
Getränkes verderben ſich den Geſchmack desſelben 
nicht durch irgendwelchen Zuſatz und verſüßen ihn 
nur mit Zucker; Damen iſt dagegen entſchieden 
eine Zuthat von Milch oder Rahm zu empfehlen, 
da alle etwaigen ſchädlichen, zu aufregenden 
Wirkungen des Thees hierdurch beſeitigt werden, 
ohne daß man den Wohlgeſchmack ſehr dadurch 
beeinträchtigt findet. 


Thees Auflauf, In 1 Liter ſiedenden Rahm 
thut man drei Eßlöffel voll feinen Peccothee, deckt 
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den Rahm zu, läßt ihn an einer warmen Stelle 
ziehen, ohne daß er kocht, gießt ihn nach etwa ſechs 
Minuten durch und ſtellt ihn kalt; hierauf rührt 
man in den ausgekühlten Rahmthee 125 Gramm 
geſtoßenen Zucker, 100 Gramm friſche Butter, 
125 Gramm ſehr feines Mehl oder Stärkemehl 
und eine kleine Priſe Salz, kocht dies unter be⸗ 
ſtändigem Umrühren über dem Feuer zu einem 
ſteifen Brei, ſchüttet denſelben aus, vermiſcht ihn 
etwas ausgekühlt mit ſechs bis acht Eidottern 
und dem Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe in 
eine gebutterte Form und bäckt den Auflauf drei 
Viertelſtunden bei mäßiger Hitze, um ihn, mit 
Zucker beſtreut, ſofort aufzutragen. 


Thee⸗Backwerk. Nachdem man ½ Kilogramm 
Butter zu Schaum gerührt, miſcht man nach und 
nach 125 Gr. Zucker, die abgeriebene Schale von 
1½ Citronen, vier ganze Eier, zwei Dotter, acht 
Eßlöffel Milch und 875 Gr. feines Mehl hinzu, 
treibt den Teig auf einem mehlbeſtreuten Brett 
ſehr dünn auf, ſchneidet ihn mit dem Kuchenrad 


oder ſticht ihn mit Ausſtechern zu beliebigen Formen 


aus, beſtreicht die Kuchen mit Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt und bäckt ſie auf einem Blech 
bei mäßiger Hitze. 


Thee⸗Bisenits, engliſche. In ½ Liter warmer 
Milch löſt man 70 Gr. friſche Butter und eine 
Priſe Salz auf, rührt die Milch dann in ½ Kilo⸗ 
gramm feingeſiebtes Mehl, fügt einen Löffel voll 
gute Bierhefe hinzu und knetet alles zu einem 
Wellen Teig, den man an einer warmen Stelle 
aufgehen läßt, hierauf ſehr dünn ausrollt, mit 
beliebigen kleinen Blechformen ausſticht, mit Butter 
beſtreicht und in einem mäßig heißen Ofen bäckt. 
Wenn die Biscuits ausgelühlt ſind, beſtreicht man 
fie mit etwas Obſt⸗Marmelade. 


Thee-Brezeln, ſ. Brezeln zum Thee. 


Thee⸗Brot. ½ Kilogramm Mehl wird in 
eine Schüſſel geſiebt, worauf man 30 Gr. Hefe 
in ¼ Liter lauwarmer Milch auflöſt, in die Mitte 
des Mehls ſchüttet, ein wenig damit verrührt und 
das Hefenſtück aufgehen läßt; dann miſcht man 
125 Gramm Butter, 70 Gr. Zucker, etwas Salz 
und drei Eier hinzu, arbeitet den Teig gut durch, 
läßt ihn nochmals aufgehen, formt ihn zu einem 
runden oder länglichen Brot oder mehreren kleineren 
Broten, ſtellt dasſelbe noch eine Weile zum Gehen 
vor den Ofen, beſtreicht es mit geſchlagenem Ei 
und bäckt es auf einem gebutterten Blech bei 
gemäßigter Hitze. 

Thee⸗Brot mit Honig. Nachdem man 250 Gr. 
Butter ſchaumiggerührt hat, miſcht man allmählich 
1 Kilogr. feines Mehl, vier Eier, 125 Gr. Zucker, 
125 Gr. gereinigte Korinthen und ebenſoviel Roſinen 
ſowie 50 Gramm in lauwarmer Milch aufgelöſte 
Hefe und etwas Salz hinzu, ſchlägt den Teig 
ſehr gut ab, läßt ihn aufgehen, formt runde 
Brötchen von der Größe einer Untertaſſe daraus, 
— dieſelben noch eine Weile zum Gehen warm, 
berſtreicht fie mit einer Miſchung von geſchlagenem 
Ei und Honig und bäckt ſie bei mittlerer Hitze. 


Thee⸗Eis 


Thee⸗Brot, ruſſiſches. Man rührt aus ¼ Liter 
lauwarmem Waſſer, zwei Eßlöffeln Bierhefe und 
etwas Weizenmehl einen dicken Teig an, läßt ihn 
aufgehen, fügt 375 Gramm zerlaſſene, etwas ab- 
gekühlte Butter, 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
etwas Salz, die feingehackte Schale einer Citrone, 
etwas geſtoßene Kardamomen, ſechs Eier, 125 Gr. 
geſchälte, grobgehackte Mandeln, 200 Gr. gereinigte 
Korinthen und ſoviel Mehl hinzu, daß man einen 
lockeren Teig erhält, knetet dieſen gut durch, thut 
ihn in eine gebutterte Form, läßt ihn darin auf⸗ 
gehen, beſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei und bäckt 
ihn im mäßig heißen Ofen. 


Thee⸗Brot, Wiesbadener. 125 Gr. ſchaumig⸗ 
gerührte Butter werden mit zwei Eiern, zwei 
Dottern, 250 Gramm Zucker, etwas Zimt und 
½% Kilogramm Mehl gut vermiſcht, worauf man 
fingerlange und fingerdicke Brötchen aus dem Teig 
formt, mit Ei beſtreicht und in einem mittelheißen 
Oſen bäckt. 


Thee⸗Confect, ungariſches. 250 Gr. Mandeln 
werden geſchält und mit zwei Eiern im Reibſtein 
zerrieben, mit 200 Gr. Zucker, einer halben ge⸗ 
riebenen Muskatnuß und ſechs Eiern recht ſchaumig 
gerührt, mit 125 Gramm ſchon vorher zu Schaum 
geriebener Butter vermiſcht und zuletzt mit 200 Gr. 
feinem Mehl vermengt, worauf man die Maſſe 
in nußgroßen Häufchen auf Oblaten ſetzt und ſchön 
hellgelb bäckt. 


Thee- Creme. ½ Liter Milch und ½ Liter 
Rahm werden zuſammen mit zwei Löffeln Zucker 
und einer Priſe Salz zum Kochen gebracht, worauf 
man drei Eßlöffel feinen Thee hineinthut, eine 
Weile darin ziehen läßt, den Aufguß durchſeiht, 
mit zehn friſchen Eidottern über gelindem Feuer 
zu einer dickſchaumigen Croͤme abſchlägt, vom Feuer 
nimmt, unter fortgeſetztem Schlagen mit 24 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht, durch ein Haar⸗ 
ſieb ſtreicht, in eine Form füllt und auf Eis 
erſtarren läßt. 


Thé dansant, Bewirtung bei einem. Nach 
dem Erſcheinen der Gäſte wird Thee nebſt Back⸗ 
werk herumgereicht, während des Tanzens Limonade, 
Mandelmilch, Kardinal ꝛc. Um 10 Uhr führt 
man die Anweſenden entweder in ein Zimmer, wo 
ein Büffett mit den verſchiedenartigen kalten Speiſen 
und Getränken aufgeſchlagen iſt, oder man giebt 
ein kleines warmes Abendbrot an gedeckter Tafel, 
welches z. B. aus Thee oder Bouillon in Taſſen mit 
Sardellen- und Kaviarbrötchen, einem warmen Fiſch⸗ 
gericht, zwei Braten mit Compoten und Salaten, 
einer kalten Mehlſpeiſe oder Torte und Deſſert 
beſteht. Ueber nähere Einzelheiten |. die Meniis 
für beſondere Gelegenheiten, Monat Februar und 
Monat Dezember. 


Thee⸗Eis. In 1½ Liter ſiedenden Rahm 
wirft man 32 Gramm feinen Thee, nimmt den 
Rahm vom Feuer, deckt ihn zu, läßt ihn aus⸗ 
kühlen und ſeiht ihn durch; inzwiſchen rührt man 
ſechzehn Eidotter mit 375 Gramm geſtoßenem 
Zucker zu Schaum, gießt den durchgeſeihten Rahm 


Thee⸗Gelbe 


nach und nach hinzu, rührt die Miſchung über 
gelindem Feuer bis nahe zum Kochen ab, ſtreicht 
ſie durch ein Haarſieb, ſchlägt ſie bis zum Erkalten, 
füllt ſie in die Gefrierbüchſe und läßt ſie unter 
fleißigem Umdrehen und Abarbeiten gefrieren. 


Thee:Gelde. 200 Gramm Zucker werden zu 
einem dünnflüſſigen Sirup geklärt, in den man 
einen reichlichen Eßlöffel voll guten Thee ſowie 
einige Tropfen Cochenilletinktur ſchüttet; nachdem 
der vom Feuer genommene, zugedeckte Sirup aus⸗ 
gekühlt iſt, miſcht man / Liter Waſſer, 14. Liter 
Kirſchwaſſer oder feinen Arak und den Saft von 
einer Citrone nebſt 16—20 Gramm aufgelöſter 
Hauſenblaſe hinzu, ſeiht das Gelee durch und läßt 
es in einer Form auf Eis erſtarren. 


Thee⸗Geſellſchaften, größere und kleinere. 
S. die Menüs für beſondere Gelegenheiten, Monat 
März, April, November und Dezember. 


Thee⸗Kringel. Man verarbeitet ½ Kilogr. 
feines Mehl, 100 Gr. in Stückchen geſchnittene 
friſche Butter, einen Eßlöffel fetten Rahm, 70 Gr. 
Zucker, vier Eier, 4 Gramm Zimt und einen 
Eßlöffel Orangenblütenwaſſer zu einem feſten Teig, 
treibt ihn meſſerrückenſtark auf, ſticht ihn zu Kringeln 
aus, legt dieſelben in einen Keſſel mit ſiedendem 
Waſſer, läßt fie aufkochen, gießt etwas kaltes Waſſer 
an, läßt die Kringel ſo lange im Waſſer, bis ſie 
obenauf ſchwimmen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
löffel heraus und legt ſie auf ein Tuch. Sobald 
ſie übertrocknet ſind, werden ſie auf ein mit Mehl 
beſtreutes Blech gelegt, mit Ei beſtrichen und in 
einem mäßig heißen Ofen gelbgebacken. 


Thee⸗Kuchen. Man ſiebt 580 Gramm feines 
Mehl in eine Schüſſel, macht in die Mitte des⸗ 
ſelben eine Vertiefung, löſt 32 Gramm Hefe in 
¼ Liter lauwarmer Milch auf, gießt dieſelbe in 
die Vertiefung, verrührt ſie mit einem Teile des 
Mehls, läßt das Hefenſtück aufgehen, miſcht dann 
100 Gramm zerlaſſene, nicht zu heiße Butter, 
100 Gramm Zucker, zwei Eier und etwas Salz 
hinzu, bearbeitet und ſchlägt den Teig ſo lange 
mit dem Kochlöffel, bis er Blaſen wirt, rollt ihn 
zu meſſerrückenſtarklen Kuchen aus, läßt dieſelben 
auf butterbeſtrichenen Blechen nochmals aufgehen, 
ſtreicht den halbfeſt geſchlagenen Schnee von drei 
Eiweißen darüber, ſtreut Zucker und Zimt ſowie 
70 Gramm geſchälte, in dünne Streiſchen ges 
ſchnittene Mandeln darüber und bäckt die Kuchen 
bei mittlerer Hitze. — Oder man rührt 250 Gr. 
Butter zu Schaum, miſcht nach und nach ſechs 
Eier, etwas Salz, 30 Gr. Zucker, etwas geſtoßene 
Vanille oder Zimt, 30 Gramm in lauwarmer 
Milch aufgelöſte Hefe und 250 Gramm Mehl! 
hinzu, ſchlägt den Teig tüchtig durch, rollt ihn 
zu einem nicht zu dünnen Kuchen auf, läßt ihn 
auf dem Blech aufgehen, überſtreicht ihn mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei, beſtreut ihn mit Zucker, Zimt und 
gehackten Mandeln und bäckt ihn drei Viertel⸗ 
ſtunden bei mittelmäßiger Hitze. — Einen gleich⸗ 
falls ſehr guten Kuchen giebt folgende Zuſammen⸗ 
ſtellung: Nachdem man 200 Gramm friſche, etwas 
erwärmte Butter zu Schaum gerührt, fügt man 


anal 
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allmählich zwei Eier, einen halben Theelöffel Salz, 
eine Obertaſſe fetten Rahm, zwei reichliche Eßlöffel 
Zucker, eine Priſe Zimt, die feingehackte Schale 
von einer halben Citrone, 32 Gramm aufgelöſte 
Hefe und ½ Kilogramm geſiebtes, erwärmtes Mehl 
bei, arbeitet den Teig gut durch, rollt ihn nicht 
zu dick auf, läßt ihn gehen, beſtreicht ihn mit 
Butter, ſtreut reichlich Zucker und Zimt darauf 
und bäckt den Kuchen bei ziemlicher Hitze. 


Thee⸗Kuchen, amerikaniſche. In eine Ober- 
taſſe Rahm quirlt man drei Eidotter, eine Priſe 
Salz, einen knappen Theelöffel Backpulver, einen 
Eßlöffel Brandy, eine Priſe Zimt, einen Löffel 
Zucker, den Schnee der Eiweiße und ſoviel feines 
Mehl, daß der Teig ſteif genug wird, um ſich 
dünn ausrollen zu laſſen. Man ſchneidet ihn 
mit dem Kuchenrad oder ſticht ihn zu kleinen 
Kuchen von beliebiger Form aus, bäckt dieſelben 
in heißem Schmalz oder Speck und beſtreut ſie 
mit Zucker. 


Thee-Kuchen, Deſſauer, ſ. Deſſauer Thee— 
Kuchen. 


Thee-Kuchen, engliſche. Zu 200 Gramm 
ſchaumiggerührter Butter miſcht man nach und 
nach 1 Kilogramm feines Mehl, eine Priſe Salz, 
zwei zerquirlte Eier, ½ Liter lauwarme Milch 
und 36 Gramm aufgelöſte Preßhefe, wirkt den 
Teig tüchtig durcheinander, läßt ihn zugedeckt an 
einer warmen Stelle aufgehen, teilt ihn dann in 
zehn Stücke, die man zu runden Kuchen von der 
Größe einer Untertaſſe auftreibt und noch etwas 
gehen läßt, bäckt ſie etwa zwanzig Minuten in 
einem heißen Ofen und giebt ſie heiß, mit Butter 
beſtrichen, zum Thee. 


Thee⸗Kuchen, Hamburger, ſ. Hamburger Kuchen. 


Thee⸗Kuchen, hohle. Man bringt ¼ Liter 
Waſſer mit 70 Gramm Butter zum Kochen, rührt 
ungefähr 70 Gramm feines Mehl hinein, brennt 
das Ganze über mäßigem Feuer zu einem ſteifen 
Brei ab, bis derſelbe ſich vom Gefäß ablöſt; man 
läßt ihn etwas auskühlen, vermiſcht ihn nach 
und nach mit ſechs Eiern, einer Priſe Salz und 
der auf Zucker abgeriebenen Schale von einer Citrone, 
ſticht mit dem Löffel länglichrunde Häuſchen ab, 
ſetzt ſie nicht zu dicht nebeneinander auf ein gut 
gebuttertes Blech, beſtreut ſie mit Zucker und 
gehackten Mandeln und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
dunkelgelb. 


Thee⸗Kuchen, kleine, verſchiedener Art. 
½ Kilogramm Mehl wird auf ein Kuchenbrett 
geſiebt und in der Mitte eine Vertiefung gemacht, 
in die man 100 Gramm kleingeſchnittene Butter, 
100 Gramm Zucker und die abgeriebene Schale 
von einer halben Citrone oder Orange, ein Ei, 
eine Meſſerſpitze Salz und eine Obertaſſe Milch 
oder Rahm thut. Man vermiſcht alles zu einem 
glatten ſoliden Teig, läßt denſelben eine Stunde 
im Kühlen ruhen, rollt ihn ¼ Centimeter dick aus, 
ſticht ihn zu kleinen runden oder ausgezackten 
Kuchen ab, beſtreicht dieſe mit zerquirltem Ei und 
beſtreut fie mit feingehadten Mandeln. — Reicher 


Thee⸗Kuchen, Mannheimer 560 


im Geſchmack erhält man die Kuchen, wenn man 
zu dem ½ Kilogramm geſiebten Mehl 250 Gramm 
Zucker (mit Citronen- oder Vanillenbeigeſchmack), 
180 Gramm lleingeſchnittene Butter, 6—8 Ei⸗ 
dotter und eine Meſſerſpitze Salz mengt und im 
übrigen auf gleiche Weiſe verfährt. — Noch 
ſeinere Theeküchel bereitet man auf folgende Art: 
Man ſiebt 300 Gramm feines Mehl auf das Brett 
und thut in die in der Mitte angebrachte Ver— 
tiefung 250 Gramm kleingeſchnittene friſche Butter, 
500 Gramm geſchälte und mit etwas Eiweiß ge— 
ſtoßene Mandeln, zehn hartgekochte, durch ein 
Sieb geſtrichene Eidotter, 500 Gramm Zucker, eine 
Priſe Zimt, die feingehackte Schale einer Citrone, 
ein wenig Milch und eine Meſſerſpitze Salz. Nun 
miſcht man alles raſch zu einem glatten Teig, 
rollt ihn auf, ſticht die Küchel aus, beſtreicht ſie 
mit Eigelb und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Thee⸗Kuchen, Mannheimer, ſ. Mannheimer 
Thee-Kuchen. 


Thee⸗Kuchen, mürbe, ſ. auch Mürbteig zu 
Theegebäck. ½ Kilogramm Butter wird zu Schaum 
gerührt, mit 125 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone, vier ganzen Eiern, zwei 
Dottern, acht Eßlöffeln Rahm und 875 Gramm 
Mehl vermiſcht, zu einem ziemlich feſten Teig ver⸗ 
arbeitet und dieſer zu einem ſehr dünnen Kuchen 
aufgerollt. Dann ſticht man ihn zu kleinen Kuchen 
aus, beſtreicht dieſelben mit Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Thee⸗Kuchen, ſächſiſcher. Aus / Kilogramm 
feinem Mehl, 200 Gramm friſcher Butter, ſechs 
Eidottern, 90 Gramm Zucker, etwas lauwarmem 
Rahm, einer Priſe Salz und 40 Gramm auf⸗ 
gelöſter Hefe bereitet man einen zarten Teig, indem 
man die Butter ſchaumig reibt und allmählich mit 
den Eiern und den übrigen Beſtandteilen ver⸗ 
miſcht; dieſen Teig rollt man fingerdick auf, läßt 
ihn auf einem gebutterten Blech aufgehen, über⸗ 
ſtreicht ihn mit geſchlagenem Ei, ſticht ihn mit 
einer Gabel und bäckt ihn hellbraun. Inzwiſchen 
läutert man 125 Gramm Zucker zum Faden, 
miſcht einen gehäuften Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt 
darunter und ſtreicht die Miſchung auf den Kuchen, 
ſobald er aus dem Ofen kommt. 


Thee⸗Liqucur. Feiner Peccothee wird mit ſehr 
gutem Arak oder Rum übergoſſen und etwa zwölf 
Stunden an einem warmen Ort feſt zugedeckt 
ſtehen gelaſſen, dann filtriert und nach Geſchmack 
mit geſtoßenem Zucker verſüßt. Ein Eßlöffel von 
dieſem Thee-Liqueur in ein Trinkglas mit heißem 
Waſſer gegoſſen und mit etwas Citronenſaft und 
Zucker vermiſcht giebt ein höchſt wohlſchmeckendes 
Getränk. 


Thee-Plätzchen, engliſche. 625 Gramm feines 
Mehl werden mit 250 Gramm friſcher Butter und 
etwas Salz durchknetet, worauf man allmählich 
etwa ½¼ Liter Milch hinzumiſcht und den Teig 
gut damit durcharbeitet; man rollt ihn dünn auf, 
ſticht runde Plätzchen davon ab, legt ſie auf ein 
mit Mehl beſtäubtes Blech, ſticht ſie mehrmals mit 


Thee-Zwieback 


einer Gabel und bäckt ſie bei gelinder Hitze unter 
einmaligem Umwenden hellgelb. 

Thee, polniſcher, ſ. Polniſcher Thee. 

Thee⸗Punſch, ſ. Punſch, Citronen⸗, 

Thee, reformierter, ſ. Reformierter Thee. 

Thee, ruſſiſcher, ſ. Ruſſiſcher Thee. 

Thee⸗Schnittchen. Man rührt 250 Gramm 
Zucker mit fünf Eiern zu dickem Schaum, fügt 
7 Gramm in etwas Kirſchwaſſer aufgelöſte Pott⸗ 
aſche, 600 Gramm ſeingeſiebtes Mehl, 100 Gr. 
geſchälte, in dünne Streifchen geſchnittene Mandeln, 
40 Gramm geſtoßenen Anis und 50 Gramm Heinz 
geſchnittene kandierte Pomeranzenſchalen hinzu, 
mengt alles gut durcheinander, rollt die Maſſe auf 
einem Brett zu einem dünnen Kuchen aus, zer⸗ 
ſchneidet denſelben mit dem Kuchenrädchen in finger⸗ 
lange, 4—5 Centimeter breite Streifen, legt ſie 
auf ein mehlbeſtäubtes Blech, überpinſelt ſie mit 
Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Thee⸗Schnittchen von Blätterteig, ſ. Blätter⸗ 
teig zum Thee. 


Thee⸗Stangen, ſ. auch Stangen. Nachdem 
man ½ Kilogramm erwärmtes Mehl in eine 
Schüſſel geſiebt hat, macht man in die Mitte des 
Mehls eine Vertiefung, ſchüttet 50 Gramm in 
lauwarmer Milch aufgelöſte Hefe hinein, rührt 
etwas Mehl hinzu, läßt das Hefenſtück aufgehen, 
vermiſcht den Teig dann mit noch einer Taſſe 
Rahm, einem gehäuften Eßlöffel Zucker und einer 
guten Priſe Salz, arbeitet 200 Gramm recht 
friſche, etwas erweichte Butter hinein, knetet alles 
gut durch, läßt den Teig aufgehen, formt ihn zu 
fingerbreiten, 15 Centimeter langen Stangen, legt 
ſie auf ein gebuttertes Blech, ſtellt ſie nochmals 
zum Gehen vor den Ofen, überſtreicht ſie mit ge⸗ 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze recht 
ſpröde. — Ein anderes Verfahren iſt folgendes: 
Aus ½ Kilogramm Mehl, 250 Gramm Butter, 
90 Gramm Zucker, zwei Eiern, 30 Gramm auf⸗ 
gelöſter Hefe, 30 Gramm geſtoßenen Mandeln, 
125 Gramm gereinigten Korinthen, ½ Liter lau⸗ 
warmer Milch und etwas Salz bereitet man einen 
Hefenteig, den man recht blaſig abſchlägt, zugedeckt 
an einem warmen Ort aufgehen läßt und auf dem 
Kuchenbrett zu zwei Finger langen, ziemlich ſchmalen 
Stangen formt. Wenn dieſelben nochmals aufs 
gegangen ſind, beſtreicht man ſie mit Ei und bäckt 
ſie dunkelgelb. 


Thee-Zwieback. Man ſtellt einen leichten 
Hefenteig her aus ½ Kilogramm Mehl, 30 Gr. 
aufgelöſter Hefe, ½¼ Liter lauer Milch oder Rahm, 
60 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, 30 Gramm feingehackten Mandeln, 
125 Gramm Butter und einer Priſe Salz, läßt 
erſt das Hefenſtück gehen, arbeitet dann alles gut 
durcheinander, ſchlägt den Teig tüchtig und ſtellt 
ihn nochmals zum Aufgehen warm. Dann formt 
man denſelben zu kleinen Brötchen, beſtreicht ſie 
nach abermaligem Aufgehen mit kalter Milch, bäckt 
ſie dunkelgelb, ſchneidet ſie nach dem Erkalten der 
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Länge nach mitten durch und läßt fie auf dem 
Blech nochmals röſten. 


Thon, Thunfiſch. 
Thorner Pfefferkuchen, ſ. Pfefferkuchen, Thorner. 


Thüringer Klöße. 200 Gramm Butter werden 
mit zwei Eiern und vier Dottern zu Schaum ge⸗ 
rührt, nach und nach mit vier Löffeln Mehl, etwas 
Salz und geriebener Muskatnuß, zwei würflig⸗ 
geſchnittenen, in Butter geröſteten und zwei in 
Milch geweichten Semmeln ſowie 250 Gramm 
feingehacktem, gekochtem Schinken vermiſcht, worauf 
man runde, nicht zu große Klöße aus der Maſſe 
formt, in ſiedendem Waſſer garkocht und beim 
Anrichten mit braungemachter Butter übergießt. 


Thüringer Mohn⸗Kuchen, ſ. Mohn-Kuchen, 
thüringiſcher. 


Thunfiſch, franz. thon, engl. tunny-fish, lat. 
Thynnus vulgaris oder Thynnus Scomber. 
Gehört zur Ordnung der Stachelfloſſer und zur 
Familie der Makrelen und iſt einer der größten 
Unter den eßbaren Fiſchen, da er bis 2 und 3 Meter 
lang und 200, ja oft 500 Kilogramm und dar⸗ 
über ſchwer wird. Er ſieht auf dem Rücken ſtahl⸗ 
blau, unten ſilberfarbig aus, hat einen dicken Leib 
und um die Bruſt einen Panzer von großen rauhen 
Schuppen; die erſte Rückenfloſſe zieht ſich bis gegen 
die zweite hin, von wo aus acht bis neun gold⸗ 
gelbe Nebenfloſſen bis zum Schwanz gehen. Er 
findet ſich in verſchiedenen Meeren, hat aber ſeinen 
Hauptſitz im Mittelländiſchen Meer und wird im 
April, Mai und Juni, wo er in großen Scharen 
an die Küſten kommt, um zu laichen, in Sardinien, 
Südfrankreich, Spanien, Sizilien, Elba, Korſika ꝛc. 
in Menge gefangen, indem man ſtarke, große, mit 
thorartigen Oeffnungen verſehene Fiſchnetze oder 
Geflechte von Rohr hintereinander aufſtellt, jo daß 
ſie verſchiedene Kammern von großer Länge bilden; 
fie werden mit Ankern und großen Bleiklumpen 
auf dem Grunde des Meeres EC Seitwärts 
aufgeſtellte Netze nötigen die Thunſiſche, in die 
erſte Kammer zu gehen; iſt dieſe gefüllt, ſo treibt 
man ſie durch ſtarken Lärm in die zweite und 
tötet ſie endlich in der letzten Kammer mit Har⸗ 
punen. Der Thunfiſch gehört zu den Raubfiſchen 
und nährt ſich von Makrelen, Heringen, Sardellen 
und anderen Fiſchen, wobei er ſogar ſeine eigene 
Gattin nicht verſchont. Friſch gekocht hat fein 
Fleiſch wegen des vielen Fettes einen thranartigen 
Geſchmack, es ſieht teilweiſe wie Kalb-, teilweiſe 
wie Rindfleiſch aus; aus den ſchlechteren Stücken 
ſiedet man Thran, die beſſeren Stücke werden ein⸗ 
geſalzen, namentlich zum Schiffsproviant; ebenſo 
mariniert man den Fiſch und legt ihn in Oel ein; 
zu erſterem Zweck brät man die Fiſchſtücke auf dem 
Roſt und ſchichtet ſie mit Salz, Pfeffer, Gewürz⸗ 
nellen, Lorbeerblättern und Eſſig in Fäſſer, zu 
letzterem kocht man ſie in Salzwaſſer mit Zuthat 
von Gewürzen und Lorbeerblättern, thut ſie in 
Fäßchen oder Büchſen und übergießt ſie mit 
Olivenöl. Am gewöhnlichſten wird er auf dieſe 
Art in Oel eingelegt verſendet und kommt dann 
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meiſt als ſehr beliebtes Hors d'oeuvre auf den 
Tiſch; man nimmt ihn aus den Büchſen, ſchneidet 
ihn in nette Stücke, richtet ihn auf der Schüſſel 
an und bereitet eine Sauce dazu, indem man ein 
rohes Eidotter in eine Schüſſel ſchlägt, auf Eis 
ſtellt, nach und nach mit ſechs Löffeln Provenceröl, 
dem Saft einer halben Citrone nebſt etwas 
Pfeffer und Salz verrührt und über die Fiſch⸗ 
ſtücke gießt. 


Thymian oder Kuttelkraut, franz. thym, 
engl. thyme, lat. Thymus vulgaris. Ein aus⸗ 
dauernder, 16—24 Centimeter hoher, ſehr veräſtelter 
Strauch, der im ſüdlichen Europa heimiſch iſt und 
bei uns vielfach angebaut wird. Die dünnen, 
kurzen Zweige ſind dicht mit weißen Härchen beſetzt 
und haben gegenſtändige, länglich eiförmige, grau⸗ 
grüne Blätter und rötliche, quirlſtändige Blüten; 
Blätter und Blüten beſitzen einen kräftigen, eigen⸗ 
tümlich aromatiſchen Geruch und einen gewürzhaft 
bitterlichen Geſchmack. Man unterſcheidet den ge⸗ 
meinen und den Citronen-Thymian; beide Arten 
finden in kleinen Quantitäten Anwendung als 
Küchengewürz; außerdem gewinnt man das ätheriſche 
Thymianöl aus dem Kraut. 


Tierlein, ſ. v. w. Kornelkirſchen, ſ. d. 
Timbale, ſ. v. w. Kaſſerole⸗Paſtete, ſ. d. 


Timbale, Farce. Aus dem ſeingehackten und 
im Mörſer geſtoßenen Bruſtfleiſch von drei alten 
Hühnern oder vier alten Rebhühnern bereitet man 
eine pilante, mit abgebranntem Semmelteig, ge⸗ 
ſchabtem Speck, Salz und den nötigen Gewürzen 
ſowie feingehackten Trüffeln oder kines herbes 
vermiſchte Farce, beſtreicht dann eine Timbale⸗ 
Form reichlich mit geklärter Butter und fingerſtark 
mit zwei Dritteln der Farce, welche gleichmäßig 
auf dem Boden und um die Seitenwände verteilt 
wird. Man ſtellt nun die fo ausgefütterte Form 
einſtweilen auf Eis, bereitet ein pikantes Ragout 
oder Salpicon von Kalbsmilch, Hahuenkämmen, 
Champignons, würfliggeſchnittener Ochſenzunge und 
dergleichen mit dick eingekochter weißer Sauce, füllt 
dasſelbe in die Timbale⸗Form, ſo daß dieſe bis 
auf einen fingerbreiten Raum voll wird, ſtreicht 
den Reſt der Farce darüber, ſtellt die Form in 
ein mit kochendem Waſſer gefülltes Kaſſerol, wobei 
das Waſſer bis zur Hälfte der Form reicht, deckt 
einen mit glühenden Holzkohlen belegten Deckel 
darüber und läßt die Paſtete ſo eine Stunde ganz 
langſam kochen. Beim Anrichten ſtürzt man ſie 
behutſam auf eine Schüſſel, hebt die Form erſt 
nach einigen Augenblicken geſchickt ab, überzieht 
die Timbale mit Fleiſch⸗Glace und giebt eine aus 
den geſtoßenen, mit Fleiſchbrühe ausgekochten Ge⸗ 
flügelgerippen, brauner Coulis und einem Glaſe 
Madeira bereitete Sauce dazu. 


Timbale, Frucht-. Eine mit Butter aus⸗ 
geſtrichene kuppelförmige Timbale-Form wird mit 
einem reichlich ½ Centimeter dick aufgerollten 
guten Mürbteig, Linzer Teig, Genoiſe⸗ oder 
Zucker⸗Teig ausgefüttert, ſo daß der Boden und 
die Seitenwände gleichmäßig damit belegt ſind; 
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Timbale, Frucht-, A la Ducheſſe 562 Toast 


hierauf legt man dicht an den Teig weißes, mit 
Butter beſtrichenes Papier, füllt die Form mit 
trockenen Erbſen, beſtreicht den oberen Rand des 
Teiges mit Ei und macht einen Deckel von dem 
nämlichen Teige darüber. Man ſtellt die Form 
auf ein mit Salz beſtreutes Backblech und bäckt 
die Timbale bei mäßiger Hitze ſchön hellbraun; 
inzwiſchen werden eine Anzahl auserleſene Birnen 
oder Birnen und Aepfel geſchält, in Viertel zer 
ſchnitten und mit Wein, Zucker und abgeriebener 
Citronenſchale weich und kurz eingedünſtet, wobei 
ſie jedoch ganz bleiben müſſen. Dann löſt man 
etwas Aprikoſen- oder Pfirſich-Marmelade mit 
einem Gläschen Maraschino auf, gießt dieſelbe 
über die Früchte, läßt dieſe nochmals darin auf 
lochen, ſchneidet den Deckel von der fertig ge— 
backenen Timbale ab, ſtürzt dieſe aus, beſeitigt 
die Erbſen, füllt die Früchte mit ihrer Sauce 
hinein, legt den Deckel wieder darauf und ſerviert 
die Timbale warm oder kalt. 


Timbale, Frucht-, A la Ducheſſe. Bezeich⸗ 
nung für eine Timbale-Paſtete aus Mürbteig, die 
nach dem Erkalten mit Fruchteis gefüllt und zum 
Nachtiſch ſerviert wird. 


Timbale, Maccaroni⸗, ſ. Kaſſerol-Paſtete von 
Maccaroni. 


Timbale, Nudel-, ſ. Kaſſerol-Paſtete von 
Nudeln. 


Timbale, Reis-, ſ. Casserole au riz. 


Timbale von Teig, ſ. Kaſſerol-Paſtete von 
Teig. 


Tipsy Cake, engliſcher. Man nimmt hierzu 
einen in einer Form gebackenen Schwammluchen 
oder ein Savoyer Biscuit (ſ. beide), am beſten 
drei bis vier Tage alt, ſchneidet den Kuchen auf 
der Unterſeite völlig grade, damit er in der Schüſſel 
ſteht, höhlt von unten in der Mitte ein kleines 
Loch aus und gießt jo viel mit etwas Cognac 
vermiſchten ſtarken ſüßen Wein darüber, daß der 
Kuchen ſich ganz voll damit ſaugt, wozu er etwa 
zwei Stunden Zeit bedarf. Hierauf beſteckt man 
ihn über und über mit geſchälten, in dünne 
Streiſchen geſchnittenen ſüßen Mandeln, thut ihn 
in eine zierliche Kryſtallſchale und gießt ringsherum 
eine gut bereitete Cuſtard- oder Eierrahm-Sauce, 
die man z. B. hierzu auf folgende Art bereitet: 
Nachdem man ¼ Liter Rahm oder Milch mit 
einem Stück Vanille oder etwas Citronenſchale 
und Zucker über mäßigem Feuer eine halbe Stunde 
warmgeſtellt hat, bringt man die Milch bis zum 
Kochen, ſeiht ſie durch, quirlt ſie mit fünf Eidottern 
ab und ſeiht ſie abermals durch. Hierauf ſtellt 
man den Topf mit dem Eierrahm in ein Kaſſerol 
mit kochendem Waſſer und läßt die Flüſſigkeit 
unter beſtändigem Umrühren dick werden, aber 
nicht kochen, ſchüttet ſie aus und vermiſcht ſie mit 
einem Löffel Cognac. 


Tiroler Brot. 250 Gramm feingeſtoßene 
Mandeln werden mit 250 Gramm Butter, 125 Gr. 
Zucker, zwei Kaffeelöffeln geſtoßenem Anis, der ab— 


geriebenen Schale einer Citrone, vier Eidottern, 
einem Glaſe Wein und 250 Gramm Mehl zu 
einem Teig zuſammengewirkt, den man zwei Meſſer⸗ 
rücken ſtark aufrollt, zu Dreiecken zerſchneidet, mit 
Ei beſtreicht, mit Zucker und Zimt beſtreut und 
bei mäßiger Hitze bäckt. 


Tiroler Punſch, ſ. Punſch, Tiroler. 
Tiroler Strudel, ſ. Strudel, Tiroler. 


Tiſane. Mit dieſem Namen bezeichnet man 
im Franzöſiſchen die meiſten, für Kranke beſtimmten, 
mit Hilfe von kochendem Waſſer bereiteten Getränke, 
ganz beſonders die Thee-Aufgüſſe von Blüten, 
Wurzeln ꝛc., wie Lindenblüten-, Eibiſch-, Kamillen— 
Thee u. dergl. Außerdem nennt man das Brot- 
waſſer für Fieber: und Magenkranke, das man 
aus braungeröſteten, mit kochendem Waſſer über⸗ 
goſſenen Brotſcheiben, bisweilen mit ein wenig 
Zucker und Citronenſaft verſetzt, herſtellt, gleichfalls 
Tiſane; ebenſo das Gerſtenwaſſer (ſ. auch Orgeade), 
welches man in der Art bereitet, daß man 125 Gr. 
grobe Gerſtengraupen nebſt der dünn abgeſchälten 
Schale einer kleinen halben Citrone mit 1 Liter 
kaltem Waſſer zuſetzt, eine reichliche Stunde lochen 
läßt, die Flüſſigkeit durchſeiht und mit Zucker 
verſüßt. 


Tiſchkarte oder Speiſekarte, ſ. Menü. 


Toad-in-the-hole. Heißt jo viel wie „Kröte 
im Loch“ und iſt die Benennung für ein vortreff⸗ 
liches, kräftiges engliſches Gericht, das man auf 
folgende Art bereitet: Man zerſchneidet etwa 750 Gr. 
Rindslende oder Rindfleiſch von einem anderen 
recht mürben ſaftigen Stück nebſt einer Hammel⸗ 
niere in nicht zu dünne, thalergroße Stücke, klopft 
das Fleiſch ein wenig mit der breiten Seite des 
Meſſers, legt es in eine Pie-Schüffel und beſtreut 
es mit Salz, Pfeffer und ein wenig feingehackter 
Chalotte. Dann verrührt man vier Eßlöffel voll 
Mehl mit ¼ͤ Liter kalter Milch möglichſt glatt, 
gießt nach und nach noch / Liter Milch und 
3—4 gutzerquirlte Eier zu, thut eine Priſe Salz 
hinein und gießt den tüchtig geſchlagenen Teig über 
das Fleiſch, worauf man die Pie-Schüſſel in einen 
mäßig heißen Ofen Delt und die Speiſe andert⸗ 
halb Stunden backen läßt. 


Toast. Die engliſche Benennung für geröſtete 
Weißbrotſchnitten; man ſchneidet von einem, ein 
bis zwei Tage zuvor gebackenen Weißbrot /— 1 
Centimeter dicke Schnitten, ſchält die Rinde davon 
ab, ſteckt die Brotſchnitten an eine eigens hierzu 
Geftimmte kurzzinkige Toaft= Gabel und röſtet fie 
in einiger Entfernung über einem hellen Feuer, 
wobei man ſie ſo lange hin und her wendet, bis 
die Schnitten überall gleichmäßig hellbraun und 
ſpröde geröſtet ſind. Man beſtreicht die Toaſts 
häufig mit Butter oder mit einer Miſchung von 
geſtoßenem Käſe, Butter, Senf und hartgekochtem 
Eidotter und ſerviert ſie ſtets noch warm zum 
Thee; werden ſie mit Fleiſch u. dergl. belegt, ſo 
heißen fie Sandwiches, ſ. d 
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Toddy 563 


Toddy. Ein in Indien bereitetes, berauſchendes 
Getränk aus gegorenem Palmſaft, welches man 
erzeugt, indem man bei einzelnen Palmenarten den 
in der Entwickelung begriffenen Blütentrieb ab⸗ 
ſchneidet, worauf aus der Wunde ein zuckerhaltiger 
Saft quillt, den man ſammelt und zur Gärung 
bringt; auch zur Arakbereitung benutzt man den 
Toddy vielfach. 


Toddy, amerikaniſcher. Eine Miſchung von 
Rum, Zucker, geriebener Muskatnuß und kochen⸗ 
dem Waſſer. Feineren Toddy macht man auf 
folgende Art: Von zwei großen Citrouen ſchält 
man die gelbe Schale ſehr dünn ab, läßt ſie nebſt 
250 Gr. geſtoßenem Zucker und ½ Liter Waſſer 
gut zugedeckt ſo lange ziehen, bis der Geſchmack 
der Citronenſchale ſich dem Waſſer mitgeteilt hat, 
nimmt die Schale heraus, fügt eine Ananasſcheibe 
oder eine Pfirſich, einige ſchöne reife Erdbeeren 
u. dergl., hierauf ½ Liter beſten Rum und etwas 
lleingeſchlagenes Eis hinzu und ſerviert den gehörig 
durcheinandergemiſchten Toddy. Zu heißem Toddy 
nimmt man kein Eis, ſondern kochendes Waſſer. 


Tokayer⸗Gelee. Man läutert / Kilogramm 
feinen Raffinadezucker mit ½ Liter friſchem 
Waſſer zu einem dicklichen Sirup, fügt während 
des Kochens einen Kaffeelöffel voll Cochenilletinktur 
hinzu, läßt den Sirup etwas auskühlen, ſeiht ihn 
durch ein Seidenſieb oder ein in Waſſer getauchtes 
und wieder ausgedrücktes Tuch, vermiſcht ihn mit 
30 Gramm aufgelöfter Hauſenblaſe und ¼ Liter 
gutem Tokayer, füllt das Gelee in eine in Eis 
eingegrabene Form und läßt es ſtarr werden. 


Toleranz nennt man in Oeſterreich eine Miſchung 
von durchgeſtrichenem Quark (Topfen, Weichkäſe) 
mit friſcher ungeſalzener Butter, einigen Löffeln 
ſaurem Rahm, Salz und Kümmel, was als Zuſpeiſe 
zu Brot oder Kartoffeln gegeſſen wird. 


Tom and Jerry. Dieſes beliebte amerikaniſche 
Getränk iſt eine Art Eierpunſch; man ſchlägt vier 
Eier mit ſechs gehäuften Eßlöffeln Zucker zu 
Schaum, gießt ſechs Weingläſer feinen Rum und 
Liter ſiedendes Waſſer allmählich hinzu, ver⸗ 
miſcht alles gut durch Hin- und Herſchütten in 
zwei Gefäßen und ſerviert den Punſch in Gläſern, 
wobei man auf die Oberfläche jedes Glaſes etwas 
Muskatnuß reibt. 


Tomate oder Liebesapfel, Paradiesapfel, franz. 
tomate, engl. tomato, lat. Solanum lycopersi- 
cum. Die etwa apfelgroße, glänzend rote und 
faſt durchſichtig erſcheinende Frucht der Tomaten⸗ 
ſtaude, einer einjährigen, zum Geſchlecht der Nacht⸗ 
ſchatten gehörenden Pflanze. Die Tomate iſt rund, 
etwas flachgedrückt und mit Längsfurchen verſehen; 
man benützt die aus Südamerika ſtammende Frucht 
von angenehm ſäuerlichem Geſchmack namentlich zu 
pikanten Saucen, bereitet aber auch Gemüſe, Salate, 
Suppen daraus und benützt ſie als Zuthat zu 
vielerlei Speiſen. Sie wird jetzt allenthalben in 
Gärten und Treibhäuſern angebaut; am ver⸗ 
breiteſten iſt ihr Gebrauch in Italien, Spanien, 
Südfrankreich, England und Amerika, ebenſo ſind 


Tomaten einzumachen ꝛc. 


ſie in Oeſterreich ſeit lange beliebt, doch beginnt 
man ſie ſeit neuerer Zeit auch in Deutſchland zu 
ſchätzen und fleißig in der ſeinen Küche zu ver⸗ 
wenden. Allerdings beſitzen die in Norddeutſchland 
gebauten Tomaten auch nicht annähernd den feinen 
Geſchmack wie z. B. die aus Italien und Südtirol 
eingeführten, da die Frucht eines warmen Klimas 
bedarf, um ihr gehöriges Arom zu entwickeln. Da 
ſie ſich nicht lange in friſchem Zuſtande halten, 
legt man ſie ganz oder als Marmelade ein, um 
ſie ſtets bei der Hand zu haben. 


Tomaten aufzubewahren. Kleinere, nicht über⸗ 
reife Früchte werden gewaſchen, auf einem Sieb 
abgetropft und ſo lange ſtehen gelaſſen, bis ſie 
völlig trocken geworden ſind; dann legt man ſie 
ſchichtweiſe in einen weiten, nicht zu hohen Stein⸗ 
topf, gießt zwei Teile Weißwein und einen Teil 
Eſſig darüber, bedeckt ſie mit einem reinen Tuch, 
legt einen beſchwerten Deckel darauf, ſieht alle acht 
Tage nach, ob ſich kein Schimmel zeigt, und läßt 
ſie vor dem Gebrauch erſt eine Weile wäſſern. — 
Oder man legt eine Anzahl trocken abgewiſchter 
Tomaten in einen Steintopf, übergießt ſie mit 
einer gekochten, abgekühlten Salzlake, die ſtark genug 
iſt, ein Ei zu tragen, deckt ſie mit einem beſchwerten 
Deckel zu, ſieht öfter nach, ob ſich kein Schimmel 
zeigt, und wäſſert die Früchte vor dem Gebrauch. 


Tomaten einzumachen. Die ganz reifen, 
friſchgepflückten Früchte werden mit ſiedendem 
Waſſer gebrüht und geſchält, dann in einem neuen 
glaſierten Gefäß gekocht, durch ein Sieb geſtrichen 
und zwölf bis fünfzehn Stunden an einen kühlen 
Ort geſtellt, hierauf ſeiht man ſie gut von den 
wäſſerigen Teilen ab, füllt fie in luftdicht ver⸗ 
ſchloſſene Glasbüchſen und kocht ſie fünfundzwanzig 
Minuten im Dampfbad. — Oder man legt friſch⸗ 
gepflückte Tomaten in eine Stein- oder Glasbüchſe, 
gießt abgekochten und wieder ausgekühlten Wein⸗ 
eifig darüber, bedeckt fie mit Fließpapier, überzieht 
dasſelbe mit ausgelaſſenem Rindstalg und über⸗ 
bindet das Gefäß mit Schweinsblaſe. In Eifig 
eingelegte Tomaten legt man vor dem Gebrauch 
in friſches Waſſer. 


Tomaten einzumachen, auf engliſche Art. 
Zwei Dutzend kleine reife Tomaten werden mehr⸗ 
mals mit einer Nadel geſtochen und in eine Schüſſel 
gelegt, wobei man den ausfließenden Saft in einem 
zugedeckten Gefäß aufbewahrt. Dann ſchichtet man 
die Früchte mit ein wenig dazwiſchengeſtreutem 
Salz in einen Steintopf, läßt ſie zugedeckt drei 
Tage ſtehen, wäſcht ſie dann und trocknet ſie gut 
ab, legt ſie in kleine Steinbüchſen, ſtreut einige 
Sellerieſtückchen und kleine Zwiebeln dazwiſchen, 
kocht / Liter Weineſſig mit 10 Gramm Pfeffer⸗ 
körnern, 6 Gramm Nelken und einem knappen Eß⸗ 
löffel voll Senftörnern, läßt den Eſſig auskühlen, 
ſeiht ihn durch, vermiſcht ihn mit dem aufbewahrten 
Saft und gießt ihn über die Früchte, die man 
gut mit Blaſe oder Pergamentpapier überbindet. 
Man giebt die ſo eingemachten, pikant ſchmeckenden 
Tomaten in England zu warmem oder kaltem ge⸗ 
bratenen Fleiſch. 
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Tomaten mit Zucker einzumachen 


Tomaten mit Zucker einzumachen. Man 
nimmt dazu mittelgroße, recht hochrote, aber noch 
feſte Früchte, brüht und ſchält ſie, läutert auf jedes 
½ Kilogramm Früchte 375 Gramm Zucker, legt 
die Tomaten nebſt einigen Scheibchen eingemachtem 
Ingwer in den Zucker, läßt ſie einmal aufkochen, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und legt 
fie auf ein Sieb zum Abtropfen und Auskühlen, 
während man den Zucker wieder zum Sieden 
bringt, die Früchte nochmals darin überwallt und 
abermals auf dem Sieb ablaufen läßt. Dann 
kocht man den Zucker noch etwas ein, gießt ihn 
nach dem Erkalten über die Tomaten und wieder 
holt nach drei Tagen das Aufkochen des Zuckers, 


ſchichteten Tomaten füllt, wonach man die Büchſen 
zubindet und aufbewahrt. 


Tomaten, gebackene. Sechs bis acht große, 
ſehr reife Tomaten werden gebrüht, geſchält, hal— 
biert und von den Kernen befreit. Dann vermiſcht 
man 70—80 Gramm friſche Butter mit einer 
Priſe Salz, ein wenig weißem Pfeffer, einer Meſſer— 
ſpitze Cayennepfeffer und einer Meſſerſpitze Diustat- 
muß, legt die Tomaten auf eine mit bloßer Butter 
beſtrichene Backſchüſſel von Steingut mit der offenen 
Seite nach oben, zerpflückt die gewürzte Butter in 
kleinen Flöckchen darüber und bäckt ſie etwa zwan— 
zig Minuten bei raſchem Feuer, beträufelt fie daun 
mit dem Saft einer halben Citrone, legt ſie beim 
Anrichten auf heiße, in Butter geröſtete Semmel— 
ſchnitten und gießt einige Löffel braune Coulis 
nebſt der in der Schüſſel befindlichen Brühe dar— 
über. — In Amerika bereitet man dieſes Gericht 
häufig auch derart, daß man die geſchälten, in 
Scheiben zerſchnittenen Früchte in eine gebutterte, 
mit geriebener Semmel beſtreute Form legt, mit 
Semmelbröſeln, Butterflöckchen nebſt etwas Pfeffer 
und Salz überſtreut, wonach eine Schicht fein— 
gehackter Schinken, dann wieder eine Lage Tomaten— 
ſcheiben kommt, bis das Gefäß ziemlich voll iſt. 
Obendarauf ſtreut man wieder geriebene Semmel 
und Butterflöckchen, deckt die Backſchüſſel zu, läßt 
die Speiſe eine reichliche halbe Stunde backen und 
giebt ſie gleich in der Form zu Tiſch. 


Tomaten, gedämpfte. Sechs bis acht reife, 
große Tomaten werden in dicke, von den Kernen 
befreite Scheiben geſchnitten, mit Salz und Pfeffer 
gewürzt und mit kleinen Butterſtückchen belegt, worauf 
man ſie in ein Kaſſerol thut, feſt zudeckt und langſam 
pöllig weichdünſtet; nachdem ſie etwa zehn Minuten 
im Ofen geſtanden, gießt man zwei Löffel Eſſig 
hinzu, läßt ſie noch zehn Minuten damit dämpfen 
und richtet ſie auf einer erwärmten Schüſſel zu 
gebratenem Fleiſch beliebiger Art an. — Sehr 
oft dämpft man ſie auch ganz, pflückt die Stiele 
davon ab, legt ſie nebeneinander in ein Kaſſerol, 
gießt ſo viel gute, braune Fleiſchbrühe an, daß fie 
zur Hälfte davon bedeckt ſind, läßt ſie langſam 
gardünſten und wendet ſie dabei einmal um; die 
Brühe wird mit etwas in Mehl gerollter Butter 
verdickt, mit Pfeffer und Salz gewürzt und über 
den Tomaten aufgegeben. 
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Tomaten, gefüllte 26. 


Tomaten, gedämpfte, auf amerikaniſche Art. 
Man ſchält etwa acht große, reife Tomaten, 
ſchneidet ſie in Scheiben, beſeitigt die Kerne, fügt 
die unreifen Körner aus ſechs grünen Maiskolben 
hinzu, anſtatt deren bisweilen auch eine große, 
feingehackte Zwiebel, läßt alles gut zugedeckt 
zwanzig Minuten dämpfen, würzt mit Salz, 
Pfeffer und ein wenig Zucker, thut ein großes 
Stück friſche, in Mehl gerollte Butter hinzu, 
dünſtet das Gericht noch weitere zehn Minuten 
und giebt auf. 


Tomaten, gedämpfte, auf portugieſiſche Art. 


Ein halbes Dutzend große, reife Tomaten werden 


den man dann ausgekühlt über die in Büchſen oe: in Scheiben zerſchutten, in ein Kaſſerol gelegt, 


mit Pfeffer und Salz nebſt zwei ſeingehackten 
Zwiebeln beſtreut und mit kleinen Butterflöckchen 
belegt; man deckt das Gefäß feſt zu, dämpft die 
Früchte eine Viertelſtunde lang, gießt ¼ Liter 
ſtarke Fleiſchbrühe an, rührt alles öfters um und 
dünſtet es vollends weich. Inzwiſchen quellt man 
125 Gramm Reis dick und körnig aus, ſchüttet 
ihn zu den Tomaten und verrührt ihn gut damit, 
giebt die Miſchung auf und ſerviert noch etwas 
braune Coulis oder mit Mehlſchwitze verdickte 
Fleiſchbrühe dazu. 


Tomaten, gefüllte. Sechs bis acht große, 
reife Tomaten höhlt man behutſam aus, indem 
man ein 2 Centimeter großes Stück um den 
Stiel herum abſchneidet und die Kerne nebſt einem 
Teil des Marks mit dem Stiel eines Kaffeelöffels 
herausholt, ohne die Außenſeite der Früchte zu 
beſchädigen. Dann bereitet man eine Farce, indem 
man 60 Gramm Speck und ſechs Champignons, 
eine Handvoll Peterſilie, drei Chalotten und ein 
Zweigelchen Thymian ſehr ſein hackt, mit Pfeffer 
und Salz würzt, dieſe Miſchung fünf Minuten 
über gelindem Feuer verrührt und mit drei zer— 
quirlten Eidottern miſcht. Man füllt die Tomaten 
damit, ſtellt ſie nebeneinander in ein Kaſſerol oder 
eine Sautierpfanne, gießt etwas feines Salatöl in 
dieſelbe, überſtäubt das Ganze mit geriebenem und 
durchgeſiebtem Weißbrot und brät ſie ſo zehn bis 
fünfzehn Minuten über raſchem Feuer, bräunt ſie 
von oben mit einer glühenden Schaufel und begießt 
ſie beim Anrichten mit brauner Coulis. 


Tomaten, gefüllte, auf amerikaniſche Art. 
Man ſetzt große, reife Tomaten in eine gebutterte 
Puddingſchüſſel, ſchneidet oben einen Deckel von 
den Früchten ab, ſchabt die Samenkörner heraus, 
läßt aber eine dicke Schicht von dem Fruchtmark 
darin, füllt fie mit zarten jungen grünen Mais⸗ 
körnern, die man von den unreifen Maiskolben 

abgelöſt hat, würzt dieſelben mit Butterſtückchen, 
Pfeffer und Salz, legt die Deckel auf die Tomaten, 
gießt ein wenig kräf ftige Sitte darüber, bäckt 
ſie gut zugedeckt eine Stunde in einem mäßig 
heißen Ofen und giebt fie in der Backſchüſſel auf 
den Tiſch. 


Tomaten, gefüllte, auf engliſche Art. Von 
ſechs bis acht gleichgroßen, reifen Tomaten ſchneidet 
man ein Stück um den Stiel ab, höhlt die Früchte 
völlig aus, reibt das Mark durch ein Haarſieb 
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Tomaten, gefüllte ıc. 


und vermiſcht es mit etwas Salz, Cayennepfeffer, 
zwei gehäuften Eßlöffeln geriebenem Weißbrot, 
etlichen feingehackten Champignons und 60 Gr. 
Butter, füllt dieſe Miſchung in die Tomaten und 
brät ſie in Olivenöl oder Butter zehn bis zwölf 
Minuten lang, bräunt ſie von oben mit einer 
glühenden Schaufel und giebt ſie mit brauner 
Coulis zu Tiſch. 


Tomaten, gefüllte, auf franzöſiſche Art. 
Nachdem man die Früchte ausgehöhlt hat, ſtreicht 


man das Mark durch und vermiſcht einen Teil 


davon mit 250—375 Gramm gehacktem Geflügel-, 
Kalb⸗ oder Lammfleiſch, würzt dasſelbe mit etwas 


gehackter Peterſilie, etwas Knoblauch, Schnittlauch 
und Eſtragon, Salz und Pfeffer, füllt dies in 


die Tomaten, ſtellt ſie nebeneinander in eine butter⸗ 
beſtrichene Blech- oder Steingutſchüſſel, überſtreut 
ſie mit geriebenem Weißbrot, bäckt ſie auf gelinder 
Glut unter einem kohlenbelegten Deckel und be— 
träufelt ſie vor dem Aufgeben mit dem Saft einer 
Citrone. 


Tomaten, gekochte, auf amerikaniſche Art. 
Man brüht und ſchält die Tomaten, ſchneidet ſie 


in der Mitte durch und drückt die Samenkörner 


heraus; dann legt man ſie ſo trocken in ein 
Kaſſerol, thut etwas Salz und Cayennepfeffer, 
gehackte Zwiebeln, geriebenes Weißbrot und ge— 
ſtoßene Muskatblüte hinzu, läßt ſie über ſchwachem 
Feuer langſam unter öfterem Umrühren zu Brei 
kochen und giebt denſelben als Gemüſe zu ges 
bratenem und gekochtem Fleiſch verſchiedener Art. 


Tomaten⸗Gelée, auf Wiener Art. 1 Kilo⸗ 
gramm recht rote und reife, aber nicht weiche 


Tomaten werden gewaſchen, mit ein wenig kaltem 


Waſſer zugeſetzt, vollſtändig weichgekocht und gut 
ausgepreßt. Am folgenden Tage ſiedet man den 
Saft mit IL Kilogramm Zucker über gelindem 
Feuer eine Stunde lang und ſchäumt ihn gut ab; 
wenn ein Tropfen desſelben, den man auf einen 
Teller fallen läßt, nicht mehr ausfließt, ſondern 
nach dem Erkalten gallertartig erſtarrt, füllt man 
das Gelee in die Gläſer, läßt es auskühlen und 
überbindet es mit Blaſe. 


Tomaten au gratin. Sechs ſchöne Tomaten 
werden mittendurch geteilt, auf eine mit Butter 
oder Oel beſtrichene, mit geriebenem Weißbrot, 
fines herbes, Pfeffer und Salz beſtreute Schüſſel 
geordnet, mit geriebener Semmel, Salz und Pfeffer 


üiberfiebt, mit zerlaſſener Butter oder Oel beträufelt | 


und eine Stunde lang mit Glut von oben und 
unten gebacken. — Ein anderes Verfahren iſt 
folgendes: Man zerläßt 30 Gramm friſche Butter, 


schwitzt einen Kochlöffel Mehl darin hellgelb und 


verkocht dieſe Mehlſchwitze mit ½ Liter kräſtiger 
Fleiſchbrühe zu einer dicklichen Sauce, zu der man 
einen Eßlöffel feingehackte Zwiebel, drei Eßlöffel 
Peterſilie und ein wenig Pfeffer und Salz thut 
und zehn Minuten damit kochen läßt. Hierauf 
ſchneidet man von acht bis zehn großen, reifen 
Tomaten unten, wo der Stiel ſaß, ein Stück ab, 
holt die Kerne heraus und füllt ſtatt deren die 
Sauce hinein, ſtellt ſie nebeneinander auf eine 
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gebutterte Schüſſel, überſiebt ſie mit geriebenem 
Weißbrot, träufelt Butter darüber und bäckt ſie 
eine Viertelſtunde bei guter Hitze, um ſie dann 
ſofort auf den Tiſch zu geben. 


Tomaten⸗Ketchup, ſ. Ketchup, Tomaten-,. 


Tomaten- Marmelade. Eine größere Anzahl 
ſehr reifer Tomaten werden vom Stiele und den 
kleinen grünen Blättchen befreit, in Stücke ge⸗ 
ſchnitten, in einem irdenen glaſierten Kaſſerol über 
gelindem Feuer völlig zerkocht, durch ein Haarſieb 
geſtrichen, dann abermals über das Feuer gebracht 
und unter fortdauerndem Umrühren zu einer dicken 
Marmelade eingekocht, die man in kleine Steintöpfe 
füllt, nach dem Erkalten mit zerlaſſener Butter 
oder mit Fett übergießt, gut mit Papier zubindet 
und an einem kühlen Ort aufbewahrt, um ſie zur 
Bereitung von Tomaten-Sauce zu benützen; ein 
Löffel voll davon wird in Fleiſchbrühe verkocht 
und mit Salz, Pfeffer, Chalotten u. dergl. gewürzt. 
Noch beſſer hält ſich die Marmelade, wenn man 
die zerkochten und durch das Sieb paſſierten Früchte 
zwölf Stunden an einem kühlen Orte ſtehen läßt, 
das Waſſer dann davon abſeiht, die Maſſe in 
reine, trockene, weithalſige Flaſchen füllt, dieſe mit 
einem Korkpfropfen und Rindsblaſe verwahrt und 
eine Viertelſtunde im Waſſerbade kocht oder in 
einem großen Kaſſerol, Keſſel, Topf u. dergl. mit 
kaltem Waſſer über das Feuer ſtellt, das Waſſer 
in dem Gefäß langſam zum Kochen bringt, eine 
kleine Viertelſtunde kochen läßt, das Gefäß dann 
ſofort vom Feuer hebt und die Flaſchen darin 
vollſtändig erkalten läßt, bevor man ſie abwiſcht 
und aufbewahrt. 


Tomaten Marmelade, auf engliſche Art. 
Man wiegt die Früchte, rechnet auf jedes ½ Kilo⸗ 
gramm derſelben 30 Gramm Zucker, ſtößt dieſen 
Zucker und läßt ihn über gelindem Feuer unter 
fortwährendem Umrühren zergehen und hellbraun 
werden, worauf man drei bis vier feingehackte 
Zwiebeln (auf jedes ½ Kilogramm Tomaten eine 
kleine Zwiebel) in dem Zucker bräunlich röſtet, 
die in Viertel zerſchnittenen Tomaten nebſt etwas 
Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuß hinzufügt, 
alles langſam zu Brei verkocht, durch ein Sieb 
ſtreicht und ſchließlich unter fortwährendem Um⸗ 
rühren zu einer ganz dicken Marmelade einſiedet, 
die man in Steinbüchſen füllt und mit Pergament⸗ 
papier überbindet. 


Tomaten -Omeletten. Vier bis ſechs große, 
ſehr reife Tomaten werden gebrüht, geſchält, durch 
ein Sieb geſtrichen und mit ¼ Liter Milch, zwei 
bis drei Löffeln Mehl, ſieben Eiern und etwas 
Pfeffer und Salz tüchtig zerguirlt, worauf man 
aus dem Teige auf die gewöhnliche Art Omeletten 
von beliebiger Stärke bäckt, die man übereinander⸗ 
legt oder auch zuſammenrollt. 


Tomaten ⸗Paſta, italieniſche, ſ. Tomaten⸗ 
Sauce zum Aufbewahren, auf italieniſche Art. 


Tomaten⸗Pudding. ½ Kilogramm recht reife, 
große Tomaten ſetzt man mit etwas kaltem Waſſer 
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zu, läßt fie bis zum Kochen kommen, nimmt fie | mit Pfeffer und Salz beſtreut und mit Eſſig und 
dann mit einem Schaumlöffel heraus und legt Oel anmacht. 


ſie zum Auskühlen auf ein Sieb. Hierauf thut 
man ¼ͤ Liter Rotwein und ebenſoviel Waſſer in 
einen reinen Topf, fügt 250 Gramm Zucker, etwas 
ganzen Zimt, Kardamomen und Citronenſchale 
hinzu, ebenſo die in Stücke geſchnittenen Tomaten, 
und zerkocht dieſelben unter öfterem Umrühren 
allmählich zu Brei, ſtreicht alles durch ein Sieb 
und verkocht den Brei mit einer halben Flaſche 
Rotwein und 200 Gramm Zucker. Inzwiſchen 
rührt man 200 Gramm Arrowroot oder auch 
Kartoffelmehl mit ¼ Liter Waſſer und zwei 
Löffeln Orangenblütenwaſſer glatt, thut es nebſt 
einer Priſe Salz unter raſchem Umquirlen zu der 
kochenden Maſſe, läßt es unter fortdauerndem 
Umrühren damit klarkochen und ſchüttet das Ganze 
in eine mit Mandelöl beſtrichene und mit Zucker 
ausgeſiebte Form, die man in kaltes Waſſer oder 
auf Eis ſtellt. Sobald der Pudding völlig er: 
ſtarrt iſt, ſtürzt man ihn auf eine Schüſſel und 
giebt ihn mit einer kalten Wein- oder Vanille⸗ 
Sauce zu Tiſch. 


Tomaten ⸗Purée, zu gebratenem Nindfleiſch, 
Hammel-, Schweine- oder Kalbfleiſch, Coteletten 
u. dergl. Ein Dutzend reife Tomaten, aus denen 
man die Kerne entſernt hat, werden in Stücke 
geſchnitten und mit drei bis vier Löffeln kräftiger 
Fleiſchbrühe, ſowie etwas Salz und Cayennepfeffer, 
einer Zwiebel, einem Bündel Peterſilie, einem 
Lorbeerblatt und einem Thymianreischen langſam 
gedämpft, bis ſie ganz weich ſind. Dann nimmt 
man die Zwiebel, die Peterſilie, den Thymian und 
das Lorbeerblatt heraus, ſtreicht die Tomaten 
durch, zerläßt 40 Gramm Butter in einem Kaſſerol, 
rührt einen halben Eßlöffel Mehl hinein, thut 
einige Löffel Fleiſchbrühe oder fetten Rahm ſowie 
den Fruchtbrei hinzu, verrührt das Pure fünf bis 
ſechs Minuten über dem Feuer und richtet es an. 


Tomaten⸗Salat. Dieſer in England, Amerika, 
Spanien und Italien ſehr beliebte Salat wird 
eine Stunde oder noch etwas länger vor dem 
Gebrauch bereitet, indem man eine Schüſſel mit 
einem Stückchen Knoblauch einreibt oder auch 
einen Tropfen Knoblauch-Eſſenz, mit einem The 
löffel voll Eſſig vermiſcht, über eine flache Schüſſel 
verreibt; dann wäſcht man eine Anzahl friſcher, 
reifer Tomaten, trocknet ſie gut ab, ſchneidet ſie 
in dünne Scheibchen, aus denen man die Kerne 
entfernt, und legt ſie auf die Schüſſel, wo man 
ſie mit reichlichem Salz überſtreut, deſſen die 
Tomaten, mag man ſie zubereiten wie man 
will, überhaupt bedürfen. Ebenſo ſtäubt man ein 
wenig feingeſtoßenen Pfeffer über die Tomaten, 
beträufelt jede Scheibe mit einigen Tropfen Olivenöl 
und einem Theelöffel feinem Eſſig und miſcht den 
Salat gut durcheinander. Selbſtverſtändlich kann 
man das Einreiben der Schüſſel mit Knoblauch 
oder Knoblaucheſſenz nach Belieben unterlaſſen, 
wenn man fein Freund dieſes Beigeſchmackes iſt, 
und den Salat ganz einfach bereiten, indem man 
die in Scheiben geſchnittenen, entkernten Tomaten 


Tomaten = Salat, auf amerikaniſche Art. 
Nachdem man die Früchte mit einem ſehr ſcharfen 
Meſſer geſchält und in dünne Scheiben geſchnitten 
hat, befreit man letztere von den Kernen und legt 
ſie in eine Salatſchüſſel, wo man ſie mit einer 
Salatſauce übergießt, die man aus zwei zerdrückten, 
hartgekochten Eidottern, einigen Löffeln Olivenöl, 
einem Löffel Seuf, reichlichem Salz, einer Prije 
Pfeffer und dem nötigen Eſſig herſtellt und gut 
mit den Tomatenſcheiben vermiſcht. 


Tomaten-Sance. Sechs bis acht reife, friſche 
Tomaten werden halbiert und die Samenkörner 
ſamt den wäſſerigen Teilen mit einem Löffel heraus⸗ 
genommen, worauf man die Hälften mit knapp 
/, Liter ſtarker Fleiſchbrühe, einem Stückchen Butter, 
einer reichlichen Priſe Salz und einer Meſſerſpitze 
Pfeffer weichdünſtet, durch ein Sieb ſtreicht, mit 
einem Glaſe Weißwein nochmals auffocht und mit 
ein wenig gelber Mehlſchwitze verdickt. — Noch 
kräftiger und ſchmackhafter wird die Sauce, wenn 
man die Tomatenhälften mit 1— 2 Chalotten, 
60 Gramm friſcher Butter und einem in Würfel 
geſchnittenen Stückchen Schinken recht langſam 
weichdünſtet, durch ein Haarſieb ſtreicht und mit 
1/, Liter weißer Coulis nebſt einem Glaſe Weiß— 
wein etwa zehn Minuten verkocht, nach Belieben 
ſalzt und dann zu Rind- oder Hammelfleiſch, 
Coteletten, Maccaroni, Geflügel oder Wildbret giebt. 


Tomaten⸗Sauce, auf engliſche Art. Zehn 
bis zwölf reife Tomaten werden halbiert, von den 
Samen und wäſſerigen Teilen befreit und mit 
einer Obertaſſe voll ſtarker Fleiſchbrühe oder Jus, 
einem halben Theelöffel Salz und einer Meſſerſpitze 
Cayennepfeffer weichgedämpft, durchgeſtrichen und 
noch etliche Minuten mit einigen Löffeln brauner 
Coulis verkocht. 


Tomaten⸗Sauce, auf franzöſiſche Art. Zehn 
bis zwölf reife Tomaten werden zerſchnitten, von 
den Kernen befreit und mit Salz, Pfeffer, einer 
halben Zehe Knoblauch, einem halben Lorbeerblatt, 
einem Bündelchen Peterſilie, etwas Thymian und 
einer Zwiebel eine halbe Stunde lang gedämpft, 
durchgeſchlagen und mit etwas brauner Coulis 
verkocht. 


Tomaten-Sauce, ſüße, zu Mehlſpeiſen. Zehn 
bis zwölf ſchöne Tomaten werden halbiert, von 
den Kernen befreit mit 60 Gramm Butter und 
etwas ganzem Zimt weichgedünſtet, durchgeſchlagen, 
mit ¼ Liter Weißwein und 180 Gramm Zucker, 
an dem man die Schale einer halben Citrone 
abgerieben, eine Viertelſtunde verkocht, worauf man 
die Sauce noch mit einem Kaffeelöffel voll in 
Waſſer zerquirltem Kartoffelmehl oder Mandarin 
über dem Feuer verrührt. 


Tomaten-Sance zum Aufbewahren, auf eng⸗ 
liſche Art. Einige Dutzend ſchöne teife Tomaten 
werden in einem Steintopf über Nacht in einen 
ziemlich ausgekühlten Ofen geſtellt und darin 
gebacken, bis ſie völlig weich find, ohne zu zer⸗ 
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platzen. Dann reibt man fie durch ein feines 
Sieb, wiegt den Fruchtbrei, nimmt zu jedem 
½ Kilogramm desſelben 15 Gramm feingehackte 
Chalotten, 30 Gramm Salz, 20 Gramm weißen 
Pfeffer, eine Meſſerſpitze Cayennepfeffer und ¼ Liter 
ſtarken Weineſſig, kocht alles, bis es ſo dick wie 
fetter Rahm wird, läßt es auskühlen, füllt es in 
weithalſige Flaſchen, verkorlt dieſelben ſehr feſt und 
bewahrt ſie an einem kühlen Ort auf, um beim 
Gebrauch einige Löffel davon mit ſtarker Fleiſch— 
brühe oder brauner Coulis aufzukochen. 


Tomaten - Sauce zum Aufbewahren, auf 
italienische Art. Die vorzügliche, aus Italien 
und Südtirol kommende Tomaten-Paſta wird auf 
kaltem Wege hergeſtellt und beſitzt deshalb einen 
ungleich angenehmeren Geſchmack als alle gekochten 
Tomaten-Konſerven. Das Verfahren iſt folgendes: 
Man halbiert einige Dutzend reifer Tomaten, legt 
ſie mit der Schnittſeite aufwärts auf Porzellan⸗ 
ſchüſſeln und überſtreut ſie mit Salz (20 Gramm 
Salz für je 1 Kilogramm Früchte gerechnet). Am 
folgenden Tage gießt man den auf den Schüſſeln 
angeſammelten Saft weg und ſtreicht die Früchte 
durch ein Sieb, breitet das Mark in dünnen 
Schichten auf flachen Schüſſeln aus und läßt es 
am Tage in der Sonne, nachts in der warmen 
Küche (aber nicht im Küchenofen) nach und nach 
trocknen. Nach einigen Tagen, wenn es die Kon— 
ſiſtenz eines dicken trockenen Breies erlangt hat, 
füllt man die Paſta in Glas- oder Porzellaubüchſen, 
die man gut zugebunden kühl aufbewahrt. Dieſe 
Paſta hält ſich ſehr lange und 1—2 Kaffeelöffel 
voll davon genügen als Zuthat zu Riſotto, Macca⸗ 
roni oder zu einer Sauce für ſechs Perſonen. 
Man verkocht die Sauce mit ſtarker Fleiſchbrühe 
oder brauner Coulis, darf ſie jedoch nur wenig 
ſalzen. 


Tomaten = Suppe, Während man vier bis 
fünf friſche Tomaten weichdünſtet und dann durch 
ein Sieb ſtreicht, läßt man in einem anderen 
Gefäß 100 — 125 Gramm Reis in Waſſer mit 
Salz und einem Stückchen Butter ausquellen, 
fügt hierauf das Tomatenmus hinzu und läßt 
es mit dem Reis nochmals aufkochen, bevor man 
letzteren in die Suppenterrine legt und die mit 
1—2 Eidottern legierte und mit etwas gehackter 
Peterſilie gewürzte Fleiſchbrühe darüber anrichtet. — 
Als Faſten-Suppe bereitet man die Tomaten-Suppe, 
indem man 125 Gramm Reis in 60 Gramm heißer 
Butter gelblich röſtet und hierauf unter Zugießen 
von 1½ — 2 Liter Waſſer eine halbe Stunde 
langſam ausquellt und mit 2 Kaffeelöffeln voll 
Tomaten-Marmelade verkocht, um die Suppe mit 
geriebenem Parmeſanläſe zu ſervieren. 


Tomaten⸗Suppe, engliſche. Zwei Zwiebeln, 
zwei Carotten und 4—5 Sellerieſtengel werden 
zerſchnitten und nebſt 125 Gramm magerem rohen 
Schinken und 60 Gramm Butter über gelindem 
Feuer eine halbe Stunde gedämpft; dann gießt 
man 2—2½ Liter kräftige Fleiſchbrühe an, fügt 
6—7 reife Tomaten hinzu und läßt alles drei 
Stunden langſam kochen, ſtreicht die Suppe durch 
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ein Sieb, würzt ſie mit Salz und ein wenig Pfeffer 
und giebt ſie über Reis oder Semmel-Croutons auf. 


Tomaten ⸗Suppe, ſüße. Man verkocht acht 
bis zehn reife zerſchnittene Tomaten nebſt etwas 
ganzem Zimt und ſechs zerbrochenen Zwiebacken 
eine Stunde in 2 Liter Waſſer, ſtreicht die Suppe 
durch, läßt fie mit 200 Gramm Zucker, der ab— 
geriebenen Schale von einer halben Citrone, einer 
halben Flaſche Weißwein und einer Priſe Salz 
nochmals aufkochen, legiert ſie mit zwei Eidottern 
und richtet ſie über geröſteten Semmelwürfeln an. 


Topfbraten. Ein in Sachſen und Thüringen 
häufig bereitetes Gericht; man verwendet dazu die 
Zunge, die Niere, das Herz, den Rüſſel, die Chr 
wange und etwas Schwarte von einem friſch⸗ 
geſchlachteten Schwein, und kocht dies alles mit 
einer Zwiebel, Salz, einigen Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern in Waſſer weich. Zur Sauce hackt man 
1—2 geſchälte Zwiebeln gröblich, kocht ſie nebſt 
einem Lorbeerblatt in etwas Weineſſig halbweich, 
nimmt das Lorbeerblatt heraus, füllt einen Teil 
der Brühe, worin das Fleiſch gekocht worden, 
darauf, fügt ein wenig geſtoßene Nelken, Pfeffer 
und Piment ſowie einige Löffel geriebenen braunen 
Pfefferkuchen hinzu, läßt die Sauce gehörig ſämig 
kochen, legt mehrere Citronenſcheiben und das in 
Streifen geſchnittene Fleiſch hinein, kocht das 
Ganze noch einmal zuſammen auf und richtet die 
Speiſe an, wobei man Kartoffel- oder Mehl-Klöße 
nebenbei giebt. 


Topfen, Topfer, ſ. v. w. Quark, weißer Käſe. 


Topf⸗Käſe. Von einem einfachen, harten 
Reibkäſe beſeitigt man die Rinde, reibt ihn, per: 
miſcht ihn mit dickem ſauren Rahm und geſtoßenem 
Kümmel zu einer weichen Maſſe und ſtreicht die⸗ 
ſelbe auf Butterbrot 


Topf⸗Klöße. Man reibt von 4—6 altbackenen 
Mundbrötchen die Rinde ab, ſchneidet fie in Scheiben, 
gießt ½¼ Liter kochende Milch darüber und läßt fie 
feſt zugedeckt darin auſweichen; hierauf rührt man 
125 Gramm Butter zu Schaum, thut nach und 
nach ſechs Eidotter, drei Eßlöffel Zucker, die ab⸗ 
geriebene Schale von einer halben Citrone, eine 
Priſe Salz, die eingeweichten Mundbrotſchnitten 
und 4—5 geriebene Semmeln oder Mundbrote 
hinzu, verrührt alles ſehr gut, zieht den feſten 
Schnee der Eiweiße darunter, beſtreicht eine Form 
fett mit Butter, ſticht mit einem runden, in ſieden⸗ 
des Waſſer eingetauchten Löffel Klöße von der 
Maſſe ab, legt dieſelben in die gebutterte Form 
neben- und aufeinander, Dellt die Form in ein 
Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer, läßt die Klöße 
anderthalb bis zwei Stunden darin kochen und 
giebt ſie mit geſchmortem Obſt oder einer Obſt⸗ 
Sauce anſtatt einer Mehlſchwitze zu Tiſch. 


Topf⸗Kuchen, ſ. v. w. Napf⸗Kuchen, ſ. d. 


Topinambur oder Jeruſalem-Artiſchocke, 
L v. w. Erdbirne, ſ. d. 


Torte, franz. tourte, engl. tart. Ein feines, 
etwa 4—8 Centimeter hohes oder, falls die Torte 
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aus mehreren Platten beſteht, auch noch höheres 
Backwerk von runder Form, aus den verſchieden⸗ 
artigſten Teigen zuſammengeſetzt und oben darauf 
meiſt mit einer Glaſur und eingemachten Früchten 
verziert, bisweilen auch, wie bei den Obſt⸗Torten, 
mit einem Gitter von Teigſtreifen bedeckt; es wird 
gewöhnlich in einer mit geklärter Butter beſtrichenen 
und mit geſtoßenem Zwieback ausgeſiebten blechernen 
oder kupfernen Form, dem Tortenblech oder der 
Tortenpfanne, gebacken. Die gewöhnlichſten Teige 
zu den mit Füllen aller Art belegten Torten find; 
Biscuit⸗, Blätter-, Brot, Torten, Bröſel⸗ oder 
Mürbteig, Genucſer, Linzer, Mandel-, Portugieſer 
und Sand-Teig, doch giebt es außerdem noch 
durch mannigfaltige Zuthaten veränderte, zahlreiche 
andere Teige, zu denen die Vorſchriften in den 
vielen Torten⸗Rezepten enthalten ſind, die unter 
ihren Hauptbeſtandteilen in unſerem Werke auf⸗ 
geführt find. Siehe z. B. Alexander⸗, Alkermes⸗, 

Ananascreme-, Apfel-, Apfelſinen-, Apritoſen⸗ 
Baiſer⸗, Band-, Baum⸗, Berg⸗, Biscuit⸗, Blätter⸗, 
Brot⸗, Bröſel⸗, Brünellen-, Butter-, Chocoladen⸗, 
Citronen⸗, Cremes, Eis⸗Torte ꝛc. 


Torte, amerikaniſche. 70 Gramm Butter 
werden ſchaumiggerührt und allmählich mit zwei 
Eiern, 100 Gramm feingeſtoßenem Zucker, der 
abgeriebenen Schale von einer halben Citrone, 
10—12 geſchälten und geſtoßenen bitteren Mandeln, 
einem Kaffeelöffel voll Cremortartari und einem 
Kaffeelöffel doppeltkohlenſaurem Natron, das man 
in einer Obertaſſe kalter Milch aufgelöſt hat, ver⸗ 
miſcht. Nachdem man alles gehörig untereinander 
gerührt hat, fügt man noch zwei Obertaſſen voll 
feingefiebtes Mehl hinzu, arbeitet es gut unter die 
Maſſe, füllt dieſe in eine fettgebutterte Form, bäckt 
die Torte bei ziemlicher Hitze drei Viertelſtunden, 
ſtürzt fie auf eine Schüſſel, überſtreicht fie mit 
einer Citronen-Glaſur und läßt ſie im Ofen über⸗ 
trocknen. 


Torte, Berliner. Aus Borsdorfer Aepfeln 
oder Reinetten, Wein, abgeriebener Citronenſchale 
und Zucker kocht man ein ſteifes Apfelmus, ſtreicht 
es durch ein Sieb und läßt es auskühlen; in⸗ 
zwiſchen bereitet man einen Mürbteig aus 375 Gr. 
Mehl, 200 Gramm kleingeſchnittener Butter, 
150 Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln, 
125 Gramm geſtoßenem Zucker, drei Eiern, der 
abgeriebenen Schale von einer kleinen Citrone, 
einer Priſe Salz und etwas Zimt, vermiſcht den 
Teig gut, wirkt ihn glatt aus, rollt einen Torten⸗ 
boden aus, verſieht ihn mit einem fingerbreiten 
Rand und bäckt ihn bei mäßiger Hitze. Ebeuſo 
rollt man einen guten Blätterteig meſſerrückenſtark 
aus, beſtreicht ihn mit einem Teil des Apfel- 
Compots, macht ein Gitter und ſetzt einen Rand 
vom ſelben Teig darauf, beſtreicht Gitter und Rand 
mit Ei, bäckt die Torte bei ziemlicher Hitze gar, 
läßt ſie auskühlen, ſetzt den Tortenboden von 
Mürbteig darauf, füllt ihn gleichfalls mit Apfel⸗ 
Compot oder einer beliebigen anderen Obſt⸗ 
Marmelade und ſerviert die Torte. 


Torte, böhmiſche, ſ. Böhmiſche Torte. 


Torte, Portugieſer 


Torte, braune. Zu 125 Gramm ſchaumig⸗ 


gerührter Butter miſcht man nach und nach ſechs 


Eidotter, 70 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Mandeln, 250 Gramm Zucker, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone, einen gehäuften Eßlöffel 
Zimt, den ſteifen Schnee der Eiweiße und 200 Gr. 
feines Mehl hinzu, füllt die Maſſe in ein ge⸗ 
buttertes, mit Semmel ausgeſiebtes Tortenblech, 
ſtreut Zucker und geſchälte, feingeſchnittene Mandeln 
darauf und bäckt die Torte eine Stunde bei 
mittlerer Hitze. 


Torte, Brüſſeler. Man füllt ein Tortenblech 
mit feinem Mürbteig, ein anderes mit Mandel⸗ 
Maſſe (j. d.), bäckt die beiden Tortenboden im 
mäßig heißen Ofen langſam hellbraun, ſtürzt fie 
auf ein großes Haarſieb und läßt ſie erkalten; 
dann beſtreicht man den Mürbteig-Boden mit 
Aprikoſen-Marmelade, legt das mit kaltem Punſch 
unten angefeuchtete Mandeltorten-Blatt darüber, 
überzieht es oben mit einer Himbeer-Glaſur, ver⸗ 
ziert es mit Perlen von weißer Spritz-Glaſur und 
läßt die Glaſur im Ofen übertrocknen. 


Torte, chineſiſche. Nachdem man ¼ Kilo- 
gramm Butter ſchaumiggerührt, miſcht man acht 
ganze Eier, acht Dotter, 125 Gramm geſchälte 
und geſtoßene Mandeln, */, Kilogramm Zucker, 
zwölf hartgekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eis 
dotter, die abgeriebene Schale von zwei Citronen, 
4 Gramm Zimt, etwas Salz und 250 Gramm 
feinftes Weizenmehl hinzu, rollt auf einem mehl 
beſtäubten Brett vier bis fünf gleichgroße und 
gleichdicke runde Tortenboden auf, die man nach 
einem daraufgelegten Teller zuſchneidet, legt ſie auf 
ein mit gebuttertem Papier bedecktes Blech und 
bäckt ſie hellbraun. Sobald ſie gargebacken und 
ausgekühlt ſind, ſetzt man die einzelnen Platten 
mit dazwiſchengeſtrichener Citronen⸗Creme zuſammen, 
überzieht die oberſte mit einer Safran⸗Glaſur, ver⸗ 
ziert ſie mit eingemachten Früchten und läßt die 
Torte im Ofen übertrocknen. 


Torte, Dresdner, ſ. Dresdner Torte. 
Torte, engliſche, ſ. Engliſche Torte. 
Torte, franzöſiſche, ſ. Franzöſiſche Torte. 
Torte, Genfer, ſ. Genfer Torte. 

Torte, Genueſer, ſ. Genueſer Torte. 


Torte, italieniſche. ½¼ Kilogramm fein⸗ 
geſtoßenen Zucker rührt man mit zwanzig Eis 
dottern drei Viertelſtunden zu dickem Schaum, zieht 
dann nach und nach den feſten Schnee von den 
zwanzig Eiweißen und 250 Gramm ſehr feines, 
durchgeſiebtes Mehl darunter, füllt die Maſſe in 
drei gebutterte Tortenbleche und bäckt ſie bei mittel⸗ 
mäßiger Hitze. Man ſtürzt die Tortenboden auf 
Siebe, läßt ſie auskühlen, beſtreicht zwei derſelben 
mit einer Mandelfülle oder mit Obſt⸗Marmelade, 
ſetzt alle drei aufeinander, überzieht den oberſten 
mit einer Citronen- oder Orangen-Glaſur und 
verziert ihn mit eingemachten Früchten. 


Torte, Portugieſer, ſ. Portugieſer Torte. 
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Torte, ruſſiſche. Aus einer guten Biscuitmaſſe 
werden zwei ganz gleiche, fingerſtarke Tortenboden 
hellbraun und ziemlich ſpröde gebacken, auf ein 
umgedrehtes Sieb gelegt und zum Auskühlen bei⸗ 
ſeite geſtellt; hierauf ſchneidet man 125 Gramm 
eingemachte Pomeranzenſchalen in kleine Würfel, 
tränkt beide Tortenboden mit Kirſchſaft, beſtreicht 
den einen derſelben mit Kirſch⸗Marmelade, beſtreut 
ihn mit der Pomeranzenſchale und drückt den zweiten 
feſt darauf. Dann überzieht man die Oberfläche 
mit Orangen⸗Glaſür, verziert fie mit Früchten und 
läßt die Glaſur im Ofen trocknen. 


Torte, ſchwäbiſche, ſ. Schwäbiſche Torte. 


Torte, Schweizer. Man belegt eine mit 
Butter beſtrichene Tortenform mit nicht zu dünn 
ausgerolltem Blätterteig, ſetzt einen Teigrand rings⸗ 
herum, bedeckt den Teig mit friſchen, in Hälſten 
zerſchnittenen und dick mit Zucker beſiebten Apri⸗ 
koſen, Pfirſichen oder Pflaumen, in Ermangelung 
derſelben mit abgetropften, eingemachten Früchten, 
ſtreicht einen tüchtig verrührten Guß aus ſechs 
Eiweißen, 250 Gramm geſchälten und geriebenen 
Mandeln und 125 Gramm Zucker darüber und 
bäckt die Torte bei mittlerer Hitze. 


Torte, ſpaniſche, ſ. Spaniſche Torte. 


Torte, Tiroler. 375 Gramm ſchaumigge⸗ 
rührte Butter vermiſcht man mit 375 Gramm 
geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone und 375 Gramm feinem Mehl, rollt 
aus dem Teig zwei runde Tortenplatten aus, be⸗ 
ſtreicht die eine mit Obſt⸗Marmelade, legt die 
andere darüber, ſchneidet mit einem ſpitzigen Meſſer 
allerhand Verzierungen in Form von Blumen, 
Blättern oder Sternen hinein, überſtreicht die Ober⸗ 
fläche mit Ei, bäckt die Torte gar und überzieht 
ſie mit einer Waſſer-Glaſur. 


Torte, Ulmer. ½ Kilogramm feines, durch⸗ 
geſiebtes und etwas erwärmtes Mehl wird mit 
drei Eiern, drei Dottern, 30 Gramm aufgelöſter 
Hefe, 125 Gramm Zucker, fünf Löffeln fettem 
ſauren Rahm, etwas Zimt, Salz und 250 Gr. 
Butter zu einem Teig angemacht, gut durch⸗ 
gearbeitet, geknetet und zum Aufgehen warmgeſtellt. 
Hierauf beſtreicht man die Tortenform mit geklärter 
Butter, rollt von dem aufgegangenen Teig einen 
Tortenboden aus, den man in die Form legt, 
beſtreut denſelben mit 125 Gramm gereinigten 
Korinthen und ebenſoviel ausgekernten Roſinen, die 
man in etwas Wein aufgekocht hat, ſowie mit 
feingeſchnittenen Mandeln, Zucker und Zimt, oder 
mit Pflaumen, Kirſch⸗ oder anderer Obſt⸗Marme⸗ 
lade, macht aus dem Reſt des Teiges entweder 
ein Gitter oder einen dünnen Deckel, den man 
ſternförmig ausſchneidet, läßt die Torte in der 
Form noch gehörig aufgehen, überpinſelt ſie mit 
geſchlagenem Ei, bäckt ſie eine Stunde bei mäßiger 
Hitze und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt oder 
glaſiert ſie. 

Torte, ungariſche. Man rührt */, Kilogr. 
geklärte Butter zu Schaum, miſcht allmählich vier 
ganze Eier, acht Eidotter, 375 Gramm Zucker und 
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die abgeriebene Schale von einer Citrone hinzu, 
rührt die Maſſe drei Viertelſtunden nach einer 


Seite hin, vermengt ſie dann mit 250 Gramm 


Kartoffelmehl und 250 Gramm feinem Weizen⸗ 
mehl, zieht den feſten Schnee von acht Eiweißen 
darunter, füllt den Teig in eine gebutterte Torten⸗ 
form und bäckt die Torte bei mäßiger Ofenwärme 
eine Stunde bis fünf Viertelſtunden, worauf man 
ſie aus der Form ſtürzt, auf einem Sieb etwas 
auskühlen läßt, mit feinem Rum beſprengt und 
mit einer Himbeer- oder Citronen⸗Glaſur überſtreicht. 


Torte, Wiener. 375 Gramm geſtoßener und 
feingefiebter Zucker, acht Eidotter, vier ganze Eier 
und die abgeriebene Schale von einer Citrone 
werden eine halbe Stunde lang nach einer Seite 
hin dickſchaumig verrührt, worauf man 375 Gr. 
Stärkemehl und 375 Gr. friſche, geklärte Butter 
langſam hinzumiſcht und zuletzt den ſteiſen Schnee 
der acht Eiweiße unter die Maſſe zieht. Man 
ſtreicht dieſelbe nun zu drei ganz gleichen, 1. Centi⸗ 
meter dicken Blättern auf gebutterte Tortenbleche 
oder in butterbeſtrichene Papierkapſeln, bäckt die 
drei dünnen Tortenboden langſam hellbraun, ſtürzt 
ſie aus der Form, läßt ſie erkalten, überſtreicht den 
einen mit Aprikoſen-Marmelade, einen zweiten mit 
Johannisbeer-Gelee, ſetzt alle drei übereinander, 
überzieht fie mit Citronen- oder Orangen-Glaſur 
und verziert ſie mit eingemachten Früchten. 

Törtchen, ſ. auch Tartelettes. Kleine, meiſt 
von Blätter⸗ oder Mürbteig in butterbeſtrichenen 
Förmchen von Blech oder verzinntem Kupfer ges 
backene Torten, die je nach der Vorſchrift entweder 
gleich mit der beſtimmten Fülle von Obſt, Mohn, 
Quark oder irgend einer Creme gebacken oder erſt 
hohl gebacken und dann gefüllt werden. 


Törtchen, Apfel⸗, ſ. Apfel⸗Törtchen. 
Törtchen, Biscuit⸗, ſ. Biscuit⸗Törtchen. 
Törtchen, Blätterteig⸗, ſ. Blätterteig-Törtchen. 
Törtchen, Cremes, ſ. Creme⸗Törtchen. 
Törtchen, Erdbeer⸗, ſ. Erdbeer⸗Törtchen. 
Törtchen, Frucht-, ſ. Frucht⸗Törtchen. 
Törtchen, Geſchwind⸗, ſ. Geſchwind-Törtchen. 
Törtchen, Himbeer-, ſ. Himbeer-Törtchen. 
Törtchen, Käfer, ſ. Käſe⸗Törtchen. 

Törtchen, Kartoffel-, ſ. Kartoffel-Törtchen. 
Törtchen, Kleien⸗, ſ. Kleien⸗Törtchen. 
Törtchen, Mandel-, ſ. Mandel-Törtchen. 
Törtchen, Mark, ſ. Mark-⸗Törtchen. 
Törtchen, Marſchall⸗, ſ. Marſchall-⸗Törtchen. 
Törtchen, Mazarin⸗, ſ. Mazarin⸗Törtchen. 
Törtchen, Mohn⸗, ſ. Mohn⸗Törtchen. 
Törtchen, Mürbteig⸗, j. Mürbteig⸗Törtchen. 


Törtchen, Pflaumenmus⸗, ſ. Pflaumenmus⸗ 
Törtchen. 


Törtchen, Prinzeſſin⸗ 


Törtchen, Prinzeſſin⸗, ſ. Prinzeſſin-Törtchen. 
Törtchen, Rahm⸗, ſ. Rahm⸗Törtchen. 
Törtchen, Roſen⸗, ſ. Roſen-Törtchen. 
Törtchen, Roſinen⸗, ſ. Roſinen-Törtchen. 
Törtchen, Sand, ſ. Sand⸗Törtchen. 
Törtchen, Stachelbeer-, ſ. Stachelbeer-Törtchen. 


Törtchen, Viktoria⸗. Man ſtößt 250 Gramm 
geſchälte ſüße Mandeln mit zwei Eiern recht fein, 
thut ſie nebſt 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
einer Priſe Muskatblüte, der abgeriebenen Schale 
von zwei Citronen und acht nach und nach hinzu⸗ 
geſchlagenen Eiern in eine Schüſſel und rührt alles 
eine halbe Stunde lang nach einer Seite hin, 
miſcht dann ſechs Eßlöffel ſetten ſüßen Rahm und 
zwei Eßlöffel feines Mehl darunter, füllt die Maſſe 
in kleine runde oder ovale, mit Blätterteig aus⸗ 
gefütterte Tortenförmchen, ſiebt Zucker darüber und 
bäckt die Törtchen bei mäßiger Hitze auf einem 
Blech. 


Törtchen, Waſſer-⸗. 250 Gramm geſchälte 
ſüße nebſt 16 Gramm bitteren Mandeln werden 
im Reibſtein mit ¼ Liter laltem Waſſer fein zer— 
rieben, mit 250 Gramm Zucker, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und dem Schnee von 
neun Eiweißen vermiſcht und in kleine, mit Blätter⸗ 
teig ausgelegte Förmchen gefüllt, worauf man die 
7 0 0 mit Zucker beſtreut und bei gelinder Hitze 
äckt. 


Törtchen, Weinbeer-, 1. Roſinen-Törtchen. 


Törtchen, Wiener. Kleine blecherne Torten⸗ 
förmchen werden mit Blätterteig ausgelegt, mit 
Obſt⸗Marmelade gefüllt und mit einer Mandel⸗ 
Maſſe aus ſchaumiggerührten Eidottern, Zucker, 
geſtoßenen Mandeln und Eiweißſchnee übergoſſen, 
wonach man ſie ſchön hellbraun bäckt. 


Törtchen, Zimt⸗. Nachdem man 250 Gramm 
Butter ſchaumig gerührt, miſcht man allmählich 
zwei ganze Eier, zwei Dotter, 250 Gramm Zucker, 
30 Gramm geſtoßenen Zimt und 250—300 Gr. 
feinſtes Mehl hinzu, zieht den Schnee von drei 
Eiweißen darunter, füllt die Maſſe in kleine 
gebutterte Formen und bäckt die Törtchen langſam 
bei mäßiger Hitze, um fie nach dem Ausſtürzen 
obendarauf mit einer beliebigen Glaſur zu überziehen. 


Törtchen, Zwieback⸗. Man rührt ſieben Ei⸗ 
dotter mit 200 Gramm Zucker, 100 Gramm 
ſeingeſtoßenen Mandeln und der abgeriebenen 
Schale von einer halben Citrone ſchaumig, fügt 
hierauf etwas feingehacktes Citronat, acht geſtoßene 
Zwiebacke, einen Eßlöffel Mehl und den Schnee 
der acht Eiweiße hinzu, füllt den Teig in kleine 
gebutterte Förmchen und bäckt die Törtchen bei 
mäßiger Hitze. 


Tortue, Schildtröte. 


Töt-fait. Eine Art Heiner Törtchen, zu deren 
Bereitung man 250 Gramm Zucker eine Viertel: 


— 
zl 
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60 Gramm Butter, 80 Gramm feines Mehl und 
die abgeriebene Schale einer Citrone allmählich 
hinzufügt, den feſten Schnee der Eiweiße darunter⸗ 
zieht und die Maſſe in kleine butterbeſtrichene 
Förmchen füllt, die man jedoch nur halbvoll macht, 
weil ſie ſtark aufgehen. Man bäckt die Törtchen 
bei mäßiger Hitze eine reichliche Viertelſtunde und 
ißt ſie warm oder kalt. — Auch als Mehlſpeiſe 
giebt man das Töt-fait, rührt 175 Gramm Zucker 


mit vier Eiern, fügt nach und nach 175 Gramm 


Mehl, 100 Gramm zerlaſſene Butter, ein wenig 
Salz, abgeriebene Citronenſchale, einige Löffel Rahm 
und den Schnee der Eiweiße hinzu und bäckt die 
Speiſe drei Viertelſtunden in einer gebutterten Form, 
um ſie mit einer ſüßen Sauce aufzugeben. 


Totſch. Ein in Oeſterreich bei den Bauern 
beliebtes einfaches Gericht aus rohen, geſchälten, 
geriebenen und ausgepreßten Kartoffeln, die man 
zur Hälfte mit friſchem Quark, etwas ſaurer Milch, 
1—2 Eiern und einer guten Priſe Salz vermiſcht, 
etwa fingerſtark in eine gutgebutterte Pfanne ſtreicht 
und bei raſcher Hitze hellbraun bäckt. 


Toulouse, Ragout à la, ſ. Ragout A la 
Toulouse. 


Tournedos, j. Lendenbraten- Schnitzel als 
Tournedos. 


Tourniquets. Von gutbereitetem, etwa drei 
Meſſerrücken ſtark aufgetriebenem Blätterteig ſchneidet 
man fingerbreite, 10— 12 Centimeter lange Streifen, 
windet oder rollt dieſelben dreimal um ſich ſelbſt, 
ſo daß ſie die Form eines Pfropfenziehers oder 
Schraubengewindes erhalten, legt ſie auf ein mit 
Waſſer befeuchtetes Blech, drückt die Enden des 
Teiges feſt auf dasſelbe, bäckt ſie im heißen Ofen, 
beſtreut fie gegen Ende der Backzeit mit feingeſiebtem 
Zucker und läßt dieſen durch die Ofenhitze glaſieren. 
Nach dem Erkalten belegt man die vertieften Stellen 
Es Tourniquets mit Johannisbeer- oder Himbeer⸗ 

elke. 


Tournieren. Das Ausſchneiden oder Abdrehen 
von Rüben, Möhren u. dergl. mit einem beſonders 
hierzu beſtimmten Gemüſemeſſer, um ihnen die 
Form von Birnen, Oliven, Kugeln ꝛc. zu geben, 
wenn die Gemüſe zur Garnierung von großen 
Fleiſchſchüſſeln dienen ſollen. 


Tourons. Man ſchlägt zwölf bis vierzehn 
Eiweiße zu einem feſten Schnee, miſcht ½ Kilo— 
gramm feingeſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und 300 Gramm feines Mehl 
ſowie einige Tropfen Citronen- oder Bergamott⸗ 
Oel darunter, ſtreicht die Maſſe meſſerrückenſtark 
in zwei Finger breiten Streifen auf ein gebuttertes 
Blech, läßt ſie eine Viertelſtunde bei ziemlicher Hitze 
backen, ſo daß ſie hochgelb werden, ſchneidet ſie mit 
einem ſcharfen Meſſer vom Blech, windet ſie noch 
warm um ein fingerdickes rundes Holz, einen Koch— 
löffelſtiel u. dergl., zieht fie nach dem Erkalten 
herunter und giebt ſie als Deſſert. — Oder man 
zerreibt 250 Gramm geſchälte, auf dem Ofen ge⸗ 
trocknete Mandeln mit etwas Eiweiß möglichſt 


ſtunde mit fünf Eidottern rührt, worauf man fein, ſchlägt das Weiße von vierzehn Eiern zu 
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ſteifem Schnee, vermiſcht denjelben mit ½¼ Kilo— 
gramm geſtoßenem Zucker, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone und rührt zuletzt die Mandeln 
darunter, wonach man die Tourons ganz nach 
obiger Weiſe bäckt. 


Tourons de Portugal. Den ſteifen Schnee 
von ſieben bis acht Eiweißen vermiſcht man mit 
650 Gramm geſtoßenem Zucker und etwas Citronen⸗ 
ſaft, ſchlägt die Miſchung über ganz gelindem Feuer 
lauwarm und dann wieder bis zum völligen Er— 
kalten, rührt 300 Gramm geſchälte, in feine Streiſchen 
geſchnittene Mandeln und 125 Gramm ebenſo vor— 
gerichtete Piſtazien darunter, ſetzt die Maſſe in 
ſpitzigen Häufchen auf ſtarkes Papier oder Oblaten 
und läßt ſie bei ganz ſchwacher Wärme im Ofen 
trocknen. 


Tourte, Torte. 
Tourtillon, kleiner Kuchen. 


Tous les mois. Der Name für eine Art 
beſonders feines Arrowroot. 


Toute épice, Bezeichnung für Nelkenpfeffer, 
Piment. 


Tranches, Schnitten, fingerſtarke, glatte 
Scheiben, welche man von Fleiſch oder Fiſch 
ſchneidet. 


Tranchierkunſt, die. Tranchierkunſt? Wie 
kann man ein ſo leichtes, einfaches Geſchäft mit 
einem fo hochtönenden Namen belegen? mag hier 
mancher verwundert und mit geringſchätzigem Achſel⸗ 
zucken fragen, der in den Geheimniſſen dieſer Aug 
nicht bewandert iſt, welche inzwiſchen wohl ver 
diente, zu den freien Künſten gerechnet zu werden, 
das heißt nach der altrömiſchen Erklärung zu den⸗ 
jenigen Künſten, die man für eines freien Mannes 
würdig hält und die jeder eigentlich verſtehen ſollte. 
Allein die wenigſten haben eine Idee davon, wie 
ein Braten, ein Geflügel 2c. mit der gehörigen 
Geſchicklichkeit, Zierlichkeit und Fürſorglichkeit zu 
zerlegen iſt, ſo daß jeder Gaſt oder Tiſchgenoſſe 
ein nett zugeſchnittenes Stück erhält, was bei einer 
größeren Geſellſchaft gar nicht leicht iſt und noch 
überdies ſchnell geſchehen muß, damit das Fleiſch 
nicht etwa mittlerweile erkaltet und an Geſchmack 
verliert. 

In früheren Jahrhunderten, wo es Sitte war, 
möglichſt große Braten zur Tafel zu bringen, um 
ſchon durch die Maſſe zu imponieren, ſo daß viele 
Tiere, wie Wildſchweine, Schafe und Lämmer, 
Schweine, Rehe ꝛc., ganz, Ochſen mindeſtens in 
Vierteln aufgetragen wurden, mag das Geſchäft 
des Vorſchneidens wohl noch ſchwieriger geweſen 
ſein als heutzutage, und es ſuchte jeder eine Art 
Ruhm darin, dies gut zu bewerkſtelligen; viele 
Dichter und Geſchichtſchreiber erzählen uns ziemlich 
Ausführliches darüber. So berichtet ſchon Homer, 
daß Odyſſeus nicht ſeinesgleichen hatte im Zu— 
bereiten und Zerlegen des Fleiſches, was er oft 
für ſeine Gefährten beſorgte, ebenſo ſchildert er 
umſtändlich, wie der „göttliche Sauhirt“ Eumäos 
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bei der Heimkehr des Odyſſeus nach Ithaka dieſen 
unerkannt bewirtet und die gebratenen Schweine 
weiſe zerlegt und verteilt. 

Als die Römer zur Macht gelangten und der 
Luxus bei ihnen überhandnahm, hielten ſie ſich 
ſchon beſondere Vorſchneider, und in Martials 
Beſchreibung der römiſchen Gaſtmähler leſen wir, 
daß dieſe Vorſchneider, welche man seissores 
nannte, das Fleiſch nach allen Regeln der Kunſt 
ſchnell und anmutig, oft ſogar nach dem Takte 
der Flötenſpieler zu tranchieren und den Gäſten 
vorzulegen verſtanden, und Ovid gab Vorſchriften 
darüber, wie man es zierlich mit den Fingerſpitzen 
von der Schüſſel zu nehmen habe. 

Bei den alten Germanen und Galliern war 
vom Vorſchneiden freilich nicht die Rede, ſondern 
jeder riß mit den Händen ein Stück von dem 
zubereiteten Tiere ab; die Gallier tiſchten übrigens 
ſchon zur Zeit der Eroberung ihres Landes durch 
die Römer ihre Mahlzeiten etwas umſtändlicher 
auf, ſaßen auf Heu- oder Strohbündeln um ſehr 
niedrige Holztiſche und verzehrten wenig Brot, aber 
viel geſottenes und gebratenes Fleiſch, das bei den 
Reicheren auf ſilbernen und kupfernen, bei den 
Armen auf irdenen und hölzernen Schüſſeln oder 
in weidengeflochtenen Körben aufgetragen wurde; 
war das abgeriſſene Stück Fleiſch zu groß oder 
zu hart, um es gleich mit den Zähnen bearbeiten 
zu können, ſo zerſchnitten ſie es mit einem kleinen 
Meſſer, deſſen Scheide mit an der Schwertſeite 
befeſtigt war. Indeſſen nahmen ihre Mahlzeiten 
zuweilen einen ungemütlichen Ausgang, denn es 
war Sitte, daß derjenige, welcher als der tapferſte 
in der Verſammlung galt oder ſich dafür anſah, 
ſich von vornherein des beſten Stückes bemächtigte; 
machte nun ein anderer den gleichen Anſpruch auf 
dieſe Auszeichnung, ſo ſprang er auf und forderte 
jenen heraus, worauf beide Rivalen miteinander 


kämpften, bis der eine von ihnen tot auf dem 


Platze blieb und dem Gegner das Lenden- oder 
Nierenſtück nicht weiter ſtreitig machen konnte. 
Nachdem die Gallier jedoch unter Roms Ober⸗ 
herrſchaft gekommen, nahmen ſie zum Teil auch 
nach und nach die luxuriöſen Sitten der Römer 
an, und im vierten und fünften Jahrhundert 
ſpeiſten ſie bei ihren Gaſtmahlen an runden, kunſt⸗ 
voll eingelegten Tiſchen, die mit leinenen Tiſch⸗ 
tüchern bedeckt waren, hatten koſtbar gepolſterte 
große Tiſchbetten, auf denen ſechs, ſieben oder 
acht Perſonen zugleich beim Eſſen lagen, bedienten 
ſich der Servietten und ließen ſich von beſonders 
dazu angelernten Vorſchneidern, wozu man vor⸗ 
zugsweiſe gern die gewandten Griechen benützte, 
ihre Gerichte vorlegen, z. B. Ochſen-, Hammel⸗-, 
Schweine- oder Ziegen-Viertel, die mit Eidottern, 
Kümmel, Pfeffer, Safran, Mohnkörnern, Honig 
und Salz gewürzt waren, oder Wildſchwein mit 
gekochten Aepfeln, Hirſch, Hafen, Stachelſchwein, 
Auerochs, Reiher, Störche, Raben ꝛc. Der Hühner⸗ 
hof lieferte Hühner, Pfauen und Gänſe, die man 
mit friſchen Feigen gemäſtet hatte, wobei der Vor⸗ 
ſchneider ſehr darauf bedacht ſein mußte, daß jeder 
ein Stück der außerordentlich großen Gänſeleber 
bekam, welche ſchon damals als beſondere Deli— 
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lateſſe betrachtet wurde; auch an Gemüſen, Fiſchen, 
Auſtern, Torten, Kuchen und Früchten fehlte es nicht. 

Später beſchränkte ſich die Kunſt des Vor⸗ 
ſchneidens nicht mehr auf die beſonders dazu o: 
gelernten Sklaven und Diener, ſondern jeder Ritter 
ſetzte eine Ehre darein, hierin bewandert zu ſein, 
ſelbſt Fürſten befleißigten ſich zuweilen dieſes Amtes 
und der Troubadour Chrétien de Troyes beſchreibt 
im zwölften Jahrhundert voll Begeiſterung in ſeiner 
Geſchichte des Ritters Lancelot vom See, wie 
König Artus, der edle Held, bei einem Gaſtmahle, 
welches er den Rittern ſeiner Tafelrunde gegeben, 
einen Pfau, der damals als der vornehmſte Braten 
und die „Speiſe der Tapferen“ galt, ſo geſchickt 
tranchiert habe, daß alle 500 Gäſte ihren Auteil 
davon erhielten. 

Ueberhaupt wurde an den Fürſtenhöfen der 
Poſten eines Vorſchneiders, der zugleich die Speiſen 
vorkoſten mußte, eines der angeſehenſten Hofämter, 
zu dem man gern einen Großen des Reiches er— 
nannte, weil die Fürſten ſich dadurch einigermaßen 
gegen eine Gefahr der Vergiftung von Seiten ihrer 
ſtets verſchwörungsluſtigen Beamten und Vaſallen 
zu ſichern glaubten. Bei den fränkiſch-merovin⸗ 
giſchen Königen hatten die Seneſchalls als oberſte 
Hausdiener anfangs auch zugleich dieſen Poſten zu 
verſehen, wurden aber ſpäter mehr Regierungs⸗ 
und Staatsbeamte, welche die königlichen Befehle 
unterzeichneten, und noch weiterhin nannte man die 
oberſten Gerichtsbeamten und Anführer der Ritter⸗ 
ſchaft ſo. Ebenſo hatte der Dapifer oder Truchſeß, 
was ungefähr dasſelbe wie „Oberküchenmeiſter“ 
beſagen wollte, an den deutſchen großen und kleinen 
Höfen eigentlich auch nebenbei das Amt als Vor⸗ 
ſchneider zu beſorgen, während ſeine hauptſächlichen 

unktionen in der Verwaltung und Oberauſſicht 
über die Küche und Haushaltung des Fürſten be— 
ſtanden; doch als von den deutſchen Kaiſern die 
Würde eines kaiſerlichen Erb-Truchſeß zu einer der 
vornehmſten Reichswürden, einem der ſogenannten 
Erz⸗Aemter erhoben und dem bayriſchen Fürſten⸗ 
hauſe bleibend verliehen wurde leine Zeitlang ver- 
walteten auch die Kurfürſten von der Pfalz dieſe 
Stelle), blieb natürlich nur die Ehre des Amtes 
ohne ſeine eigentlichen Verpflichtungen beſtehen und 
auch die Grafen Truchſeß von Waldburg, welche 
durch die Kurfürſten von Bayern zu ihren erblichen 
Stellvertretern ernannt worden waren, beſchränkten 
ihre amtlichen Funktionen darauf, dem Kaiſer bei 
der Krönung den Reichsapfel vorzutragen und bei 
dem Krönungsmahl vier ſilberne Schüſſeln mit 
Rindfleiſch auf die Tafel zu ſetzen — das Zer— 
ſchneiden und Vorlegen wurde jedoch dem Ober— 
vorſchneider mit ſeinen Unterbeamten überlaſſen. 
So bekleidete an den kleineren Höfen gleichfalls der 
Truchſeß von da ab etwa dieſelbe Stellung wie 
heutzutage ein Hofmarſchall. In Frankreich nannte 
man die königlichen Vorſchneider 6cuyers tran- 
chants und König Karl VI., der überhaupt großen 
Tafelluxus trieb, hatte ſieben Vorſchneider und 
einen Ober⸗ oder Groß-Vorſchneider. Die Stelle 
eines Grand Ecuyer tranchant wurde aber auch 
nur ſehr vornehmen Leuten erteilt und Mitglieder 
der erſten Familien Frankreichs verwalteten noch 
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bis zu Ludwig XVI. dieſen Poſten, und zwar 
bei feierlichen Gelegenheiten im vollſten Sinne des 
Wortes, wie wir z. B. aus einer Beſchreibung des 
am 25. Oktober 1722 zu Rheims ſtattfindenden 
Gaſtmahles bei der Krönung Ludwigs XV. er⸗ 
ſehen können. Der erſte Gang wurde in folgender 
Weiſe ſerviert: Einem glänzenden Muſik-Korps 
folgten die Wappenherolde, dann der Ober-Cere⸗ 
monienmeiſter Fürſt Rohan mit dem weißen Stab, 
der Ober-Haushofmeiſter und die zwölf königlichen 
Haushofmeiſter. Die erſte Schüſſel trug der könig⸗ 
liche Ober-Brotmeiſter (Grand Panetier) Herzog 
von Briſſac auf, ihm folgten die anderen Edel⸗ 
leute des königlichen Hofſtaates mit den übrigen 
Schüſſeln, während der Grand Eeuyer tranchant 
oder Ober-Vorſchneider Marquis de la Chenaye 
die Schüſſeln auf der Tafel ordnete, abdeckte und 
dem Könige gegenüber am Tiſche ſtehend die 
Speiſen tranchierte und vorkoſtete. Daß er ſich 
keiner Ungeſchicklichkeit dabei ſchuldig machte, läßt 
ſich denken, da zu jener Zeit jeder vornehme junge 
Mann die Tranchierkunſt als unerläßlich für den 
guten Ton ganz eben ſo wie die Fecht- und Tanz⸗ 
kunſt erlernte, wozu man eigene hölzerne, mit 
Draht zuſammengeheftete Modelle der verſchiedenen 
zu tranchierenden Gegenſtände beſaß. Auch heut⸗ 
zutage noch verſteht ſich jeder wohlerzogene Mann 
in Frankreich darauf und läßt ſich die Uebung 
dieſer Kunſt angelegen ſein, denn die verſeinerte 
Gourmandiſe, welche ja dort zu Hauſe iſt, würde 
über eine ſchlecht zerlegte Speiſe ebenſo außer ſich 
geraten wie über eine ſchlecht zubereitete — iſt doch 
jeder Feinſchmecker zugleich Aeſthetiker, der das 
Gute nicht bloß in dem inneren Gehalt ſucht, 
ſondern es auch in einer dem Auge wohlgefälligen 
Form zu ſehen wünſcht. Er weiß einen Braten 
kunſtgerecht fo zu zerſchneiden, daß nichts von dem 
Saft verloren geht und jedes Stück nett und 
appetitlich ausſieht, wie er auch zierlich zu eſſen 
verſteht, weil er das Eſſen nicht bloß als die Bes 
friedigung eines Bedürfniſſes, ſondern als einen 
Genuß zu betrachten pflegt. 

In England iſt es gleichfalls Stil, daß jeder 
Gentleman ſich bemüht, ſich in der Tranchierkunſt aus⸗ 
zubilden, da man dort meiſt den Braten bei Tiſche vor 
den Hausherrn oder auch einen der anweſenden Gäſte zu 
Dellen pflegt, damit dieſer ihn zerlege. Ein bedeutender 
engliſcher Schriftfteller ſagt: „Das Vorſchneiden iſt 
eine der feinen Künſte und perſönlichen Boll: 
kommenheiten, ebenſogut wie das Reiten. Bes 
trachtet die Qualen und Unannehmlichkeiten, welche 
ein ſchlechter Vorſchneider ſeinen Mitmenſchen be— 
reitet, wie er blindlings und planlos hin- und 
herfährt und die Knochen zu durchſchneiden ſucht, wie 
er weder Keule, noch Flügel, noch Bruſt abtrennt, 
ſondern lauter zackige Stücke auf den Teller bringt, 
wie er das Hauptgericht eines Diners zerſtört und 
der Schrecken der Gaſtgeber wie der Gäſte iſt, 
während er voll Selbſtgefälligkeit um ſich blickt, 
als ſpiele er die beſte Figur in der Geſellſchaſt. 
Ein anderer weiß vielleicht beſſer damit Beſcheid, 
allein er iſt ſchüchtern und ängſtlich, die Augen 
auf ſich gerichtet zu ſehen, und hat förmliches 
Lampenfieber; ſeine zitternde Hand begeht Verſehen 
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über Verſehen und jeder neue Fehler macht ihn 
nur noch verlegener, ſo daß ſein Meſſer gleichfalls 
das ſchöne Meiſterſtück der Kochkunſt mißhandelt. 
— Man denke ſich dagegen einen geübten, voll 
endeten Vorſchneider! Er erſcheint als der an— 
genehmſte unter den Gäſten; wenn man ihm zu— 
ſieht, drängt ſich der Gedanke auf, er müſſe ein 
klarer Geiſt, ein gerechter und unparteiiſcher Cha⸗ 
rakter ſein, ſonſt könnte er die vor ihm liegende 
Speiſe nicht ſo richtig und gleichmäßig verteilen. 
Mit welcher Grazie führt er Meſſer und Gabel — 
denkt man dabei nicht an Sivoris Bogenſtrich 
oder Landſeers Pinſelführung? Dabei folgt er der 
Unterhaltung, wirft ein zündendes Witzwort hin, 
während er einen Flügel abſchneidet, und ſcherzt 
mit euch, indem er die Keulen ablöſt. Er weiß 
genau, wieviel Schnitten ein Haſenrücken hergiebt, 
und wenn ſeine Arbeit gethan iſt, wie gleichmütig 
legt er das Meſſer auf die Schüſſel, als ahne er 
gar nicht, welch ein Wohlthäter er für die Geſell— 
ſchaft geweſen“. 

In neueſter Zeit iſt es vielfach Sitte geworden, 
die Speiſen ſchon bei dem Anrichten in der Küche 


3 Tranchierkunſt 


Umſchau hält und fragt: „Wer wagt es, Ritters⸗ 
mann oder Knapp'?“ da meldet ſich wohl ſelten 
einer „ſanft und keck“, der ſich der Aufgabe völlig 
gewachſen fühlt. Und doch ſollte auch bierin 
unſere Jugend nicht hinter den weſtlichen Nachbarn 
zurückbleiben und es nicht unter ihrer Würde⸗ 
finden, gleich dem Schwert und der Feder, dem 
Griffel und dem Pinſel, dem Hammer und dem 
Meißel auch das Vorſchneidemeſſer gewandt zu 
führen, was noch dazu ein neues und geeignetes 
Mittel wäre, ſich in der guten Geſellſchaft nützlich 
und beliebt zu machen. Wir denken daher, uns 
den Dank unſerer freundlichen Leſer zu erwerben, 
wenn wir verſuchen, durch unſere illuſtrierte An⸗ 
leitung einiges zur Erlernung und größeren Aus— 
breitung der beſprochenen Kunſtfertigkeit beizutragen, 
deren Kenntnis auch denen notwendig iſt, welche 
es vorziehen, das Fleiſch in der Küche vor dem 
Auftragen tranchieren zu laſſen. 

Um bei Tiſche ein gebratenes oder gedämpftes 
Fleiſchſtück, ſei es nun Schlachtfleiſch, Wild oder 
Geflügel, gut zerlegen zu können, iſt es vor allem 
notwendig, daß man einen bequemen Platz hat 
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zu tranchieren, was freilich viel beguemer ſein mag, 
aber auch ſeine Schattenſeiten hat, denn jeder 
größere Braten verliert dadurch ſehr an Saft und 
ſchönem Ausſehen, und ein Wildſchweinskopf, ein 
Faſan, ein Birk oder Auerhahn oder gar ein mit 
Trüffeln gefüllter Truthahn müßte ganz ſeinen 
Zweck als Zierde und Hauptſtück einer Tafel ver⸗ 
ſehlen, wenn er nicht unberührt in vollem Glanze 
aufgetragen würde. Ebenſo iſt es mit einem Kalbs⸗ 
kopf, einem Wildziemer, einer ſchön gebräunten 
oder glaſierten Keule, die ſich nach dem Zerſchneiden 
nicht wieder ſo recht in ihrer urſprünglichen Geſtalt 
zuſammenſetzen laſſen. Jede routinierte Hausfrau 
verſteht ſich auf das Tranchieren und weiß genau, 
wo ſie das Meſſer zuerſt anzuſetzen hat, wie ſie 
die Gelenke geſchickt durchſchneidet, und ſie läßt ſich 
ſchon um der ökonomiſchen Einteilung willen 
dieſes Geſchäft am Familientiſche nicht gern ab⸗ 
nehmen, allein unter den jungen Frauen beſitzen 
wenige die nötige Uebung darin und oft würden 
ſie es lieber ſehen, wenn ihr Gatte dieſes Amt 
übernähme. In größerer Geſellſchaft, wo die 


Damen in eleganter Toilette zu erſcheinen haben, 
iſt es ihnen überhaupt nicht zuzumuten, das 
Tranchiermeſſer zu handhaben; der Gaſtgeber iſt 
aber auch häufig genug kein Meiſter in dieſer 
und wenn er bei den anweſenden Gäſten 
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und ſich gehörig frei bewegen kann, ohne von den 
Nachbarn geniert zu werden oder dieſe zu genieren. 
Das zu tranchierende Fleiſchſtück muß auf einer 
großen Schüſſel liegen und darf weder mit Sauce 
übergoſſen noch mit irgendeiner Garnierung von 
Gemüſe u. dergl. verſehen ſein, damit man es mit 
aller Bequemlichkeit nach jeder erforderlichen Richtung 
herumwenden kann. 

Die zum Tranchieren?) unerläßlichen Inſtrumente 
beſtehen in einer ſoliden, ziemlich großen dreizinkigen 
Gabel, einem großen, ſehr guten Meſſer, und zwar 
nicht dem breiten, ſtarken Meſſer, welches gewöhn— 
lich als Tranchiermeſſer verkauft wird, ſondern 
einem ziemlich ſchmalen, ſpitzigen, mit dünner, 
biegſamer, wohlgeſchärſter Klinge, welches bei weitem 
praltiſcher iſt, und endlich einer Tranchierſchere, 
die namentlich beim Zerlegen von Geflügel vor— 
zügliche Dienſte leiſtet. Dieſes letztere Inſtrument 
iſt in Deutſchland bis jetzt noch wenig bekannt, 
erweiſt ſich aber denen, die es zu handhaben wiſſen, 
als ſo nützlich, daß es bald allgemein im Gebrauch 
ſein wird, wie dies z. B. in England der Fall iſt; 


) Es iſt eigentümlich, daß ſich dieſer vom franzöſiſchen 
trancher — ſchneiden, zerſchneiden — abgeleitete Aus⸗ 
druck ſo im Deutſchen eingebürgert hat; im Franzöſiſchen 
iſt er nicht üblich für das Zerlegen der Speiſen, ſondern 
man ſagt dort découper, und im Engliſchen to carve, 
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es durchſchueidet das Fleiſch wie die Gelenke mit 
ſolcher Leichtigkeit und Zierlichkeit, wie man es 
mit einem Meſſer nie im ſtande wäre. Wir geben 


hier die Abbildungen von zwei verſchiedenen Tranchier⸗ 
ſcheren, von denen die eine bloß aus der Schere 
beſteht, während an der anderen zugleich das 
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an jeder derſelben etwas Fett bleiben muß; während 
er dieſe auf gewärmte Teller legt, beträufelt er ſie 
mit ein wenig von dem beim Zerſchneiden heraus⸗ 
gelaufenen Saft. Will man die untere Seite 
gleichfalls zerlegen, ſo muß man den Braten auf 
der Schüſſel umwenden und das Fleiſch in ſchrägen 
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Tranuchiermeſſer mit angebracht it; erſtere iſt nach 
einem engliſchen Modell, letztere nach einem fran— 
zöſiſchen. Mit dieſen Hilfsmitteln iſt das Tranchieren 
nicht allzuſchwierig, doch muß man eine gewiſſe 
Kenntnis der inneren Beſchaffenheit aller zu zer— 
legenden Stücke beſitzen, um geſchickt operieren zu 
können, denn es bereitet oft große Verlegenheit, 
wenn man nicht das Gelenk findet oder nicht per: 
ſteht, wo das Meſſer angeſetzt werden muß, um 
das Fleiſch quer über die Faſer zu zerſchneiden. 
Dieſer Verlegenheit ſoll die beigegebene bildliche 
Darſtellung der am häufigſten vorkommenden 
Braten abhelfen, die unſere Erläuterungen am beſten 
zur Anſchauung bringen wird. 


1) Roaſtbeef oder ſogenannter eng— 
liſcher Braten. Ein Roaſtbeef darf nicht in 
der Küche zerlegt werden, ſondern dies muß bei 
Tafel ſelbſt, oder wenigſtens auf dem Büffett des 
Speiſeſaales dicht vor dem Herumreichen geſchehen, 


Rindslende, Filet. 


denn gebratenes Rindfleiſch verliert ſofort au Saftig— 
keit und trocknet aus, wenn es vorher zerſchnitten 
wird. Man zerlegt es auf zweierlei Art; nach 
der einen tranchiert man nur die dicke obere Fleiſch— 
ſeite, nach der anderen auch die untere, an der 
weniger Fleiſch und mehr Fett befindlich iſt. Im 
erſten Falle wird der Braten ſo, wie unſere Ab— 
bildung zeigt, vor den Vorſchneider hingeſtellt und 
er zerſchneidet ihn in große dünne Scheiben, wobei 


dünnen Schnitten abſchneiden, wobei man nicht zu 
viel von dem Fett daranſchneiden darf. 


2. Rindslende, auch Filet genannt. Sei 
dieſelbe nun gebraten oder gedämpft, ſo muß ſie 
ſehr gut und geſchickt zerlegt werden, und die 
Schnitten dürfen weder zu dick noch zu dünn ſein. 
Man kann eine Lende in ſchräge oder gerade Quer— 
ſtreifen zerteilen; im erſteren Fall ſchneidet man fie 
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en semelle, das heißt, man teilt ſie nicht völlig 
durch, ſondern löſt ſie in etwas ſchrägen Scheiben 
in der Weiſe, wie es unſere Abbildung zeigt, von 
dem unterſten, etwa 2 Centimeter dicken, mehr lang— 
faſerigen und trockenen Teile ab. Im zweiten Falle, 
wenn man das Filet gerade zerlegt, ſchueidet man 
es ganz durch, dann aber muß es zuvor in der 
Küche von allen mehr trockenen oder zu fetten 
Teilen der Unterſeite geſäubert werden. Iſt das 
Filet gebraten, ſo tranchiert man es lieber bei 
Tiſche und beträufelt jedes abgeſchnittene Stück 
mit etwas von dem herausgelaufenen Fleiſchſaft, 
während außerdem die Sauce nebenbei ſerviert 
wird. Iſt es gedämpft, ſo kaun man es in der 
Küche zerlegen und wieder zu ſeiner gehörigen Form 
zuſammenſetzen ſowie mit Garnitur von gemiſchten 
Gemüſen u. dergl. verzieren. 

3. Kalbskeule. Dieſelbe iſt nicht ſchwer zu 
zerlegen; man ſchneidet vor allen Dingen das dem 
Bein zunächſt befindliche, etwas ſehnige Stück her⸗ 
aus und legt es beiſeite, nimmt dann das Fricandeau⸗ 
ſtück, den dickſten, fleiſchigſten Teil, in Angriff, 
tranchiert es in ſchräge, zierliche Schnitten und 
geht hierauf zu der anderen Seite über. 

4. Fricandeau oder Kalbsnuß. Dieſes 
Stück kommt ſehr häufig, von der Keule abgelöſt, 
als ſelbſtändiger Braten oder gedämpft und glaſiert 
auf den Tiſch und iſt einfach und leicht zu tranchieren; 
man hält das Fleiſch mit der in der linken Hand 
befindlichen Gabel feſt und ſchneidet mit der Rechten 
der Quere nach mäßig dicke Scheiben davon. 

5. Kalbsnierenbraten. 
ſchneiden der Rippen muß man das Filetſtück und 
die Niere ablöſen; dann zerteilt man die Rippen 
der Länge nach in einzelne, nicht zu dicke Cote⸗ 
letten (der untere Knochen wird vor dem Braten 


Vor dem Zer- 


6. Kalbsbruſt. Da die Bruſtknorpel beim 
Tranchieren einigen Widerſtand darbieten, wendet 
man die Bruſt und trennt ſie an der Stelle, wo 
die Rippen an die Knorpel anſtoßen, was leicht 
wahrzunehmen iſt, der Länge nach in zwei Teile. 
Hierauf zerſchneidet man die Knorpel ſtückweiſe, 
wobei man darauf ſieht, daß in keiner Schnitte 
die gehörige Fülle fehle. 

Kalbskopf. Beim Zerlegen des Kalbs⸗ 
topfes ſpießt man zuerſt die Gabel in die Hirn⸗ 
ſchale, macht einen Schnitt ins rechte, dann ins 
linke Ohr, hierauf einen langen Schnitt unten am 
Kinnbacken nach beiden Seiten bis zum Ohr hin⸗ 
auf, öffnet den Kinnbacken mit einem ſicheren 
Schnitt und biegt ihn vorſichtig ſamt dem Fleiſche 
los. Nun löſt man die Zunge ab, trennt den 
oberen Kinnbacken nach beiden Seiten los, macht 
einen Schnitt in die Hirnſchale, entfernt die Augen, 
zerteilt die Ohren und die Zunge in kleine Stücke, 
das übrige Fleiſch in dünne Scheiben und fügt 
jedem Stück etwas Gehirn und ein Stückchen Zunge 
bei. Als die ſchmackhafteſten Teile gelten der 
Gaumen und das Fleiſch unter dem Kinnbacken. 
Am beſten thut man, den Kopf zum größten Teil 
ihon in der Küche zu zerlegen, dann zierlich auf 
einer ovalen Schüſſel anzurichten und mit friſcher 
Peterſilie garniert zu Tiſch zu geben. 

8. Hirſch⸗ oder Rehrücken. Die lange 
Schüſſel mit dem Braten wird der Quere nach 
vor den Vorſchneider geſtellt, worauf derſelbe zuerſt 
einen tiefen Einſchnitt längs des Rückgrats bis auf 
die Rippen herab macht und dann das Fleiſch von 
beiden Seiten des Rückens in dünnen, ſchrägen 
Scheiben abſchneidet. In gleicher Weiſe wird ein 
Wildſchweinsziemer, ein Kalbsrücken u. ſ. w. be⸗ 
handelt. 


Bafenbraten. 


des Fleisches bei jeder Rippe eingehackt), legt die 
Schnitten auf gewärmte Teller und fügt zu jeder 
ein Stück von dem Filet und von der Niere. 
Ebenſo kann man alles ſchon in der Küche zer— 
teilen und in nette, etwas ſchräge Streifen ſchneiden, 
worauf man Filet und Niere, gleichfalls zerſchnitten, 
wieder an ihre Stelle legt, alles zu ſeiner vor— 
herigen Geſtalt wieder zuſammenſetzt und den 
Braten erſt nochmals ordentlich erwärmt, bevor 
man ihn zu Tiſch giebt. 


9. Rehkeule. Man ſchneidet dieſelbe wie jede 
andere Keule von der oberen, fleiſchigſten Seite an 
und zerteilt ſie in breite, dünne, ſchräge Scheiben, 
damit zu gleicher Zeit die geſpickten Teile und das 
ſaftige Fricandeauſtück in Angriff genommen werden. 
Rehbraten muß auf ſehr warmen Tellern gegeben 
werden. 

10. Haſenbraten. Iſt der Haſe ſehr groß 
und fleiſchig, ſo ſchneidet man von beiden Seiten 
des Rückens und von den Keulen ſchräge Fleiſch⸗ 
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ſcheiben, ohne den Knochen zu berühren; iſt er da⸗ 
gegen klein und jung, ſo ſchneidet man Rücken 
und Keulen gerade durch ſamt den Knochen, wobei 
die Tranchierſchere unentbehrlich iſt, oder man zer⸗ 
legt ihn zuvor in der Küche, indem man ihn auf 
ein Brett legt und mit Hilfe eines ſcharſen Küchen⸗ 
meſſers oder Stemmeiſens und eines Hammers 
den Rücken in etwa ſechs, die Keulen in etwa 
zwei bis drei Stücke zerhaut, die man auf der 
Schüſſel wieder gehörig zuſammenſetzt. 

11. Hammelkeule. Die gebratene Hammel⸗ 
keule muß fo auf der Schüſſel liegen, daß die 
Nuß oder das Fricandeauſtück nach oben ge⸗ 
gerichtet iſt, weil dieſes 
Stück, als das beſte, 
ſtärkſte und ſäaſtigſte, 
zuerſt abgeſchnitten wird. 
Man legt die breiten, 
dünnen Scheiben auf gut 
gewärmte Teller, darf 
die Keule jedoch beim 
Tranchieren keinesfalls 
bei dem mit einer Papier⸗ 
manſchette verſehenen 
Bein faſſen. 
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13. Schinken. Ein warmer Schinken iſt am 
ſchmackhafteſten, wenn er bei Tiſche aufgeſchnitten 
wird; das beſte Stück iſt, wie bei allen Keulen, 
entſchieden die Nuß, der fleiſchigſte Teil, welcher 
auf unſerer Abbildung mit den zahlreichſten Linien 
bezeichnet iſt. Man zerlegt dieſen Teil in nicht zu 
dicke Scheiben und läßt an jeder derſelben etwas 
von dem Fett. Will man den Schinken mit einer 
Garnierung aufgeben, ſo muß er zuvor in der 
Küche zerſchnitten und dann möglichſt gut wieder 
zuſammengeſetzt werden. 

14. Kapaun oder Poularde. Alles Ge- 
flügel iſt ſchwierig zu trauchieren, da man darauf 
bedacht ſein muß, recht 
appetitliche, glatte, weder 
zu große, noch zu kleine 
Stücke davon zu ſchnei⸗ 
den, wobei die Tranchier⸗ 
ſchere ſehr vorteilhaft iſt. 
Wenn die Flügelſpitzen 
ſich noch an den Flügeln 
befinden, ſo ſchneidet man 
dieſelben zuerſt mit der 
Schere ab, um hierauf den 
Flügelſtumpf mit einer 


Bammelrücken. 


12. Hammelrücken. Iſt derſelbe gebraten, 
ſo macht man ſich zuerſt der Länge nach an der 
Seite einen ziemlich tiefen Einſchnitt in das Fleiſch, 
wie man auf der Abbildung ſieht, und ſchneidet 
dann ziemlich kurze, dicke, ſchräge Scheiben davon 
ab. Bei gedämpftem Hammelrücken zieht man 
ebenfalls an der Seite einen Schnitt über das 
ganze Stück, ſchneidet aber gerade, ziemlich ſtarke 
Scheiben davon, an denen nicht zu viel Fett bleiben 
darf; übrigens wird der Hammelrücken am beſten 
in der Küche zerlegt, da ſich alles gedämpfte Fleiſch 
nicht gut bei Tiſche tranchiert. 


Schinken. 


kleinen Fleiſchſchnitte von der Bauchſeite abzulöſen, was 
ein treffliches Stück von genügender Größe giebt. 
Nun ſchneidet man eine zweite hübſche Fleiſchſcheibe 
nach der ganzen Länge des Bauches ab und, falls 
der Kapaun ſehr groß iſt, noch eine dritte, ver⸗ 
fährt dann auf der anderen Seite ebenſo und löſt 
nun die Keulen ab, nachdem man zuvor die Haut 
um die Keulen entzweigeſchnitten hat. Das Ab⸗ 
löſen der Keulen geſchieht mit Hilſe einer Gabel 
und der ſchmalen fcharfen Spitze des Meſſers; 
hierauf ſchneidet man das Bein bis zum Knie mit 
der Schere weg, teilt die Keule mit Schere oder 
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Meſſer in zwei Hälften an der auf unſerer Ab⸗ 
bildung hezeichneten Stelle, löſt das Bruſtfleiſch ab 
und zerlegt es entweder der Länge oder der Quere 
nach in zwei gleiche Stücke. Zuletzt kann man 


das Gerippe ebenfalls noch in zwei bis drei Stücke 
zerſchneiden, nachdem man es mit der Schere an 
beiden Seiten gerade geſchnitten hat, da manche 
auch dieſen Teil eines Geflügels lieben, doch muß 
dies alles möglichſt geſchickt und raſch geſchehen, 


Mittelgrofes Geflügel. 


damit das Fleiſch nicht mittlerweile kalt werde. 
Kleinere Kapaune, ſowie Hühner und anderes Ges 
flügel von mittlerer Größe zerlegt man am beſten 
von vornherein in vier Teile, indem man die 
Keulen und das Bruſtfleiſch mit den Flügeln ab⸗ 
löſt und dieſe Stücke nochmals in Hälften teilt. 
UniverfalsLegiton der Kochkunſt. II. 
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Beſonders geſchickte Vorſchneider verſtehen es, ſolches 
mittelgroße Geflügel aus freier Hand zu zerlegen 
(ſ. Abbild) ., und lieben es, in Geſellſchaft dieſes Kunſt⸗ 
ſtück auszuführen, doch darf man dabei die Arme 


Kapaun oder Poularde. 


nicht zu hoch heben, damit die abgeſchnittenen 
Stücke unmittelbar auf die Schüſſel fallen; leichter 
und bequemer bleibt natürlich immer die gewöhn⸗ 
liche Art des Tranchierens. 

15. Truthahn oder Truthenne. Das 


Truthahn oder Truthenne. 


Zerſchneiden eines Truthahns bei Tiſch erfordert 

viel Gewandtheit, da er ſich wegen ſeiner Größe 

ſchwieriger handhaben läßt als ein Kapaun. Iſt 

man nicht durch die Menge der Gäſte dazu ges 

nötigt, ſo ſchneidet man die Keulen, welche gröberes, 

dunkles Fleiſch haben, gar nicht ab, ſondern löſt 
37 
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zunächſt die Flügel mit einer Fleiſchſchnitte ab 
und tranchiert das Bruſtfleiſch dann in etwas 
ſchrägen, nicht zu dünnen Scheiben, wie es auf 
unſerem Bilde angegeben iſt. Muß man auch die 
Keulen verwenden, ſo löſt man ſie behutſam ab, 
ſchneidet die Beine bis zum Gelenk weg und zer— 
legt das Fleiſch der Keulen in möglichſt nette 
Stücke. Iſt der Truthahn gefüllt, ſo muß man 


dann das Bruſtfleiſch von beiden Seiten in nicht 
zu dünnen Schnitten ab, legt, ſalls die Gans 
gefüllt war, auf jeden Teller auch einen Teil von 
der Fülle, löſt die Keulen zierlich ab und zer⸗ 
ſchneidet ſie mittels der Schere in mittelgroße 
Stücke. — Enten werden ebenſo zerlegt oder einfach 
in Viertel geteilt. 

18. Faſan. Der Faſan wird gewöhnlich ganz 


Sleinbukk. 


den gefüllten Kropf herausſchneiden, bevor man 
das Tranchieren der Bruſt beginnt, und zu jedem 
Stück Fleiſch auch etwas von der zerſchnittenen 
Farce auf die Teller legen. 

16. Tauben. Man zerteilt ſie entweder bloß 
in Hälften oder, falls ſie ſehr groß ſind, quer in 
der Mitte durch und halbiert dieſe Stücke dann 
nochmals. 

17. Gans oder Ente. Um eine Gans gut 
zu tranchieren, ſtellt man die Schüſſel der Länge 
nach vor ſich hin, ſchneidet zuerſt die Flügel und 


wie ein Kapaun zerlegt; iſt er ſehr groß, ſo kann 
man von jeder Seite zwei Scheiben abſchneiden 
und aus dem mittelſten Teil der Bruſt noch ein 
Stück machen; auch die Keulen laſſen ſich dann 
in Hälften zerteilen. 

19. Auer- und Birkhühner zerlegt man 
wie den Kapaun. 

20. Rebhühner. Junge, kleine Rebhühner 
halbiert man einfach der Länge nach; find die 
Rebhühner groß, ſo teilt man ſie in Viertel oder 
auch, wie auf unſerer Abbildung dargeſtellt iſt, der 
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Länge nach in drei Teile, wobei man die Keulen 
mit einem ſchmalen Stück des übrigen Fleiſches 
an beiden Seiten ablöſt und das dicke Bruſtfleiſch 
in der Mitte nebſt einem Teil des Gerippes zum 
dritten Stück macht; zu dieſer Art des Zerlegens 
bedarf man der Tranchierſchere, wenn die Stücke 
ſauber und nett ausfallen ſollen. — Schnepfen 
werden auf gleiche Art tranchiert. 

21. Fiſch. Beim Zerlegen der Fiſche bei Tafel 
wende man durchaus nur Inſtrumente von Silber 
an, am beſten eine ſilberne Fiſchkelle oder Schaufel, 
wenigſtens was gekochten oder gedämpften Fiſch 
betrifft, höchſtens bei gebratenem Fiſch mit ſehr 
Doten Gräten darf man ein Meſſer beniitzen. 
Bei Lachs, Karpfen, Hecht, Forellen, überhaupt 
bei allen langen Fiſchen zieht man zuerſt eine 
Linie mit dem Meſſer vom Kopf bis zum Schwanz 
und bezeichnet ſich die Stücke mit dem Löffel oder 


Trauben 


als Bauerweib verkleidet, einen Tragkorb auf den 
Ricken und die Büchſe in die Hand nimmt und 
ſich anſtellt, als ob er ganz unbefangen und ab⸗ 
ſichtslos über das Feld ginge, wobei jedoch ſehr 
raſches und ſicheres Zielen notwendig iſt. Auch 
hinter einem mit einer Kuh oder einem Pferd 
bemalten Schirm, einem mit Garben beladenen 
Leiterwagen oder einem beſonders dazu abgerichteten 
Pferd gelingt es guten Schützen, ſich den Trappen 
auf Schußweite zu nähern und ſie zu erlegen, 
jedoch iſt ſtets große Geſchicklichkeit, Gewandtheit 
und Ausdauer dazu erforderlich, ſie zu überliſten. 
Junge Trappen geben einen ſehr ſchmackhaften 
Braten, alte dagegen müſſen in Eſſig gebeizt werden, 
um eine leidliche Speiſe daraus herzuſtellen. 


Trappe, gebraten. Eine junge, mehrere Tage 
nach dem Erlegen an einem luftigen Ort in den 


Langer 


der Fiſchkelle, um ſie dann zu zerteilen und auf 
die Teller zu legen. Bei Steinbutt, Seezunge 
und ähnlichen Fiſcharten zieht man, wie unſere 
Abbildung genau zeigt, zuerſt in der Mitte einen 
Strich und zerteilt dann beide Hälften in Stücke. 


Trappe, franz. outarde, engl. bustard, lat. 
Otis tarda. Gehört zu den hühnerartigen Sumpf⸗ 
vögeln, iſt etwas über 1 Meter lang, hat einen 
plumpen Leib, kurze Flügel, ziemlich langen Hals 
und lange Beine mit drei kurzen Zehen; das Ge⸗ 
fieder iſt oben lebhaft roſtrot mit ſchwarzen, wellen⸗ 
förmigen Zeichnungen, Kopf und Hals ſind hellgrau, 
der Bauch weiß. Das Männchen hat am Unter⸗ 
ſchnabel einen faſt 20 Centimeter langen, faſerigen 
Federbart, welcher dem mehr braun ausſehenden, 
etwas kleineren Weibchen fehlt. Die Trappen leben 
meiſt geſellig in größeren Scharen beiſammen, und 
zwar am liebſten in ebenen, getreidereichen Gegenden 
von Mittel⸗ und Süd⸗Europa, z. B. im mittleren 
Deutſchland, in Ungarn ꝛc., da ihre Nahrung aus 
Gras, Getreide, Kerbtieren und Würmern beſteht. 
Sie richten auf den Feldern viel Schaden an, 
namentlich an den jungen Getreide- und Rüb⸗Saaten, 
und werden deshalb eifrig verfolgt, jedoch iſt die 
Trappenjagd, welche zur hohen Jagd gerechnet wird, 
außerordentlich ſchwierig, da lein europäiſcher Vogel 
ſo ſchwer zu erlegen iſt, als die Trappe, welche 
ſcheuer, vorſichtiger und ſchlauer iſt, als alle übrigen 
Vögel. Man kann ihr daher nur mit Liſt bei⸗ 
kommen, z. B. indem ſich der Jäger zur Zeit der 
Ausſaat Erdlöcher in größere Getreidefelder gräbt, 
dieſelben mit einem Dach von Stroh und Miſt 
verſieht, in welchem er Schießlöcher anbringt und 
hier den Trappen auflauert, oder indem er fi ` 


Piſch. 


Federn, und zwar an den Beinen aufgehängt 
geweſene Trappe wird ſauber gerupft, ausgenommen, 
geſengt, gewaſchen und dreſſiert, worauf man ſie 
ſpickt oder mit Speckſcheiben umbindet, ſalzt, in 
einer Pfanne mit heißer, gelbgemachter Butter 
übergießt und unter fleißigem Begießen langſam 
in zwei bis zwei und einer halben Stunde gar⸗ 
brät, wobei man einige Wacholderbeeren mit in 
die Pfanne legt und von Zeit zu Zeit etwas heiße 
Fleiſchbrühe oder ſiedendes Waſſer nachſchüttet; 
bisweilen brät man ſie auch mit fettem ſauren 
Rahm, den man wiederholt über die Trappe ſtreicht. 
Von ältern Tieren löſt man nur das Bruſtfleiſch 
an beiden Seiten ab, klopft dasſelbe behutſam 
mürbe, ſpickt es und brät es mit Butter oder 
ſaurem Rahm. 


Trappe, gedämpft. Man ſchneidet einige 
Zwiebeln, Möhren und Chalotten in Scheiben, 
thut ſie nebſt einem Kräuterbündelchen von Peter⸗ 
ſilie und Eſtragon, einem Lorbeerblatt, etlichen 
Pfefferkörnern und Nelken in ein irdenes läng⸗ 
liches Kaſſerol, fügt einige Löffel Provenceröl und 
etwas Weineſſig hinzu, legt die gerupfte, aus⸗ 
genommene und geſpickte Trappe hinein, läßt ſie 
unter häufigem Umwenden mehrere Tage beizen, 
bringt fie dann in ein mit Speckſcheiben belegtes 
Kaſſerol, fügt einige Citronenſcheiben bei und über⸗ 
gießt den Vogel mit Fleiſchbrühe nebſt einem Teil 
der Beize, dämpft ihn gut zugedeckt langſam weich, 
ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, verdickt ſie mit 
einer gelben Mehlſchwitze und richtet fie über der 
Trappe an. 


Trauben, ſ. Wein als Frucht, Weinbeeren. 
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Tronchines, Schweizer 


Travemünder Sauce zu Seefiſch. Nachdem 
man einen Löffel Mehl in Butter ganz hellgelblich 
geſchwitzt hat, verkocht man dieſe Einbrenne mit 
Fleiſchbrühe oder mit zwei Obertaſſen Fiſchbrühe 
und einer Obertaſſe Weißwein zu einer glatten 
ſämigen Sauce, fügt eine Priſe geſtoßene Muskat⸗ 
blüte oder geriebene Muskatnuß und etwas Pfeffer 
ſowie das etwa noch fehlende Salz hinzu, verrührt 
die Sauee über gelindem Feuer bis faſt zum Kochen, 
miſcht ein Stück friſche Butter und den Saft einer 
halben Citrone darunter und legiert ſie nach Belieben 
noch mit zwei Eidottern. 


Trepang, franz. boche de mer, trépan, lat. 
Holothuria edulis. Gehört zu den ſogenannten 
Seewalzen oder Meergurken von der Klaſſe der 
Stachelhäuter und kommt hauptſächlich in der 
chineſiſchen Südſee und im ganzen ſüdaſiatiſchen 
Juſelmeer zwiſchen Sumatra und Neu-Guinea vor. 
Die walzenförmigen Tiere, deren Haut mit ſchuppen⸗ 
und ſtachelartigen Kalktörnchen durchſetzt iſt, gehören 
in China zu den beliebteſten Leckerbiſſen und ſind 
neuerdings auch in Europa eingeführt worden, wo 
man ihnen indeſſen keinen beſonderen Geſchmack 
abgewinnen kann. Die Trepangs werden gleich 
nach dem Fange in Seewaſſer, dann in ſüßem 
Waſſer geſotten und auf Hürden über rauchendem 
Feuer getrocknet. Bei der Zubereitung für die 
berühmte Trepaug⸗Suppe ſchabt man zuerſt die 
äußere kalkige Schicht ab, wäſſert den Trepang 
dann einen bis zwei Tage ein, bis er aufquillt, 
ſchlitzt ihn auf, befreit ihn von den Eingeweiden 
und wäſcht ihn gründlich aus, worauf man ihn 
in nudelartige Streifen ſchneidet, die in einer 
kräftig gewürzten Bouillon zu milchigen Gallert⸗ 
klümpchen verkocht und dann als Suppe ſerviert 
werden. 


Trichtergebackenes, ſ. Strauben. 


Trifle, engliſches. Eine Art Croͤme, welche 
in England außerordentlich beliebt und gebräuchlich 
iſt und auf vielerlei verſchiedene Art hergeſtellt 
wird; wörtlich heißt tritle ſoviel wie Spielerei, 
Tändelei, und ſo iſt dieſe darnach benannte kalte 
jüße Speiſe auch nur eine Art Spielerei, ein 
Gemiſch von allen möglichen Leckereien, die man 
nach Gutdünken zuſammenſtellt. Man legt z. B. 
in eine Kryſtallſchüſſel auf den Boden fingerdicke 
Biscuitſcheiben, welche mit dünnen Mandelſtreifchen 
beſteckt ſind, feuchtet dieſelben mit ſtarkem ſüßen 
Wein an, legt ein Dutzend kleine, in Noyeau oder 
Maraschino getauchte Makronen (ſogen. Ratafia⸗ 
Biscuits, ſ. d.) darauf, beſtreut ſie mit einigen 
dünnen Scheibchen von Citronat und kandierter 
Orangenſchale und bedeckt fie mit einigen Thee⸗ 
löffeln voll Aprikoſen- und Himbeer-Marmelade, 
Johannisbeer⸗Gelke, eingemachten Kirſchen u. dergl. 
Inzwiſchen hat man eine kleine Quantität Sillabub 
aus Rahm, Wein, Zucker und Citronenſchale recht 
dick und ſchaumig geſchlagen und breitet ihn über 
die eingemachten Früchte, dann kommt eine Schicht 
Vanillen-, Citronen- oder Chocoladen-Creme und 
zuletzt häuft man ſehr Tit geſchlagenen ſüßen 


| 


ſchlägt und im Keller aufbewahrt, bergartig oben 
auf die Schüſſel und verziert dieſen Schaumberg 
mit buntem Streuzucker oder Frucht-Gelke von 
verſchiedenen Farben. Uebrigens laſſen ſich die 
Trifles unendlich variieren, indem man z. B. die 
in Wein oder Liqueur getauchten Biscuits und 
Malronen mit ½ Liter Wein oder Citronen-Gelbe 
übergießt, dasſelbe auf Eis erſtarren läßt, dann 
wieder eine Schicht Backwerk einlegt, mit Blanc⸗ 
manger bedeckt, eine dritte Schicht Makronen 2c. 
mit Himbeer-Marmelade oder rotem Frucht-Gele 
belegt und zuletzt einen tags zuvor geſchlagenen, 
kaltgeſtellten, mit abgeriebener Citronenſchale, Zucker 
und einem Glas ſtarkem Wein gewürzten ſteifen 
Rahm⸗Schnee darüber aufhäuft. Auch Obſt⸗Trifles 
werden häufig gemacht; man kocht z. B. ein Apfel⸗ 
mus aus feinen Aepfeln mit Wein, Zucker und 
Citronenſchale, läßt es auskühlen, legt es auf den 
Boden der Trifle⸗Schüſſel, gießt einen gut zu⸗ 
bereiteten Cuſtard (ſ. Eier-Rahm), d. h. eine aus 
Rahm, Eidottern, Zucker und Citronenſchale oder 
einem Löffel Orangenblütenwaſſer über dem Feuer 
abgeſchlagene Crôme, darüber und ſchichtet dann 
den gewürzten Rahmſchaum darauf. In derſelben 
Weiſe macht man Stachelbeer-, Kirſch-, Pflaumen, 
Erdbeer⸗, Himbeer⸗Trifles u. ſ. w. 


Trikolore. Gleiche Mengen von roten Johannis⸗ 
beeren, Himbeeren und Herz⸗ oder auch Sauer⸗ 
Kirſchen, zuſammen ½ Kilogramm, werden mit 
375 Gramm geſtoßenem Zucker vermiſcht und eine 
Nacht in einer verdeckten Schüſſel ſtehen gelaſſen. 
Am folgenden Tage thut man die Früchte ſamt 
dem Saft in ein ſauber glaſiertes Kaſſerol, ſchüttelt 
ſie über dem Feuer bis zum Kochen und dann 
noch zehn Minuten lang, nimmt ſie vom Feuer 
und füllt ſie in gewärmte Gläſer, die man nach 
dem Erkalten mit Blaſe überbindet. 


Tripe, Kaldaunen, Kuttelflecke. 


Trisenet. Eine kalte ſüße Speiſe ſehr ein— 
facher Art; man nimmt entweder feine Zwiebacke, 
am beſten runde, oder man reibt von altbackenem 
Weißbrot die Rinde ab, ſticht Rundungen, Sterne 
oder Ringe davon aus, röſtet ſie auf beiden Seiten 
blaßgelb, legt fie auf eine flache runde Schüſſel 
oder Compotiere, beſtreut ſie mit ein wenig feinem 
Zimt und gießt verſüßten, ſtarken Wein darunter, 
den man nach Belieben auch mit Citronen-, Erd⸗ 
beer⸗ oder Himbeer-Saft vermiſchen kann. Die 
Zwiebacke oder Semmelſchnitten müſſen ganz voll⸗ 
geſogen ſein, dann gießt man vor dem Auftragen 
noch etwas von dem Wein nach und ſerviert das 
Triſenet als Deſſert; anſtatt des Weines verwendet 
man bisweilen auch nur eingeſottenen Himbeer⸗ 
oder Erdbeer-Saft, allein eine Miſchung von Wein 
und Saft iſt entſchieden ſchmackhaſter. 


Tronchines, Schweizer. Man ſchlägt das 
Weiße von zehn bis zwölf Eiern zu ſehr ſteifem 
Schnee, zieht 625 Gramm feingeſiebten Zucker 
und 10—12 Tropfen Citronenöl darunter, färbt 
die Maſſe nach Belieben mit einigen Tropfen 
aan ` roſenrot, ſetzt mit einem Löffel 


Rahmſchaum, den man am beſten ſchon tags zuvor oder einer Spritze runde Häuſchen oder beliebige 


—— 


S Tronchines, Chocoladen— 


Figuren davon auf wachsbeſtrichene Bleche und 
bäckt ſie bei ganz gelinder Hitze. 


Tronchines, Chocoladen⸗. 250 Gr. Zucker 
und 125 Gr. feine Vanillen-Chocolade werden 
gerieben und geſtoßen, mit dem ſteifen Schnee 
von vier bis fünf Eiweißen vermengt und die 
Maſſe gebacken wie oben angegeben. 


Tronchines, Haſelnuß⸗. 125 Gramm frische 
Haſelnußlerne werden abgerieben und ſo von der 
dußeren braunen Schale befreit, in vier Teile 
geſchnitten oder gehackt, mit dem ſteifen Schnee 
von vier bis fünf Eiweißen und 250 Gramm 
feingefiebtem Zucker vermengt, zu Tronchines ges 
formt und auf einem wachsbeſtrichenen Blech bei 
ſchwacher Hitze gebacken. 


Tronchines, Mandel-. 125 Gr. geſchälte, in 
dünne Scheibchen geſchnittene Mandeln, 250 Gr. 
Zucker und der ſteife Schnee von vier bis fünf 
Eiweißen werden gut vermiſcht und nach derſelben 
Art gebacken. 


Tronchines, Vanille. Eine große halbe 
Schote Vanille wird auf dem Ofen ein wenig 
getrocknet, mit 250 Gramm Zucker geſtoßen und 
mit dem Schnee von vier bis fünf Eiweißen ver⸗ 
miſcht, worauf man kleine ſpitzige oder runde 
Häufchen von der Maſſe auf ein wachsbeſtrichenes 
Blech ſetzt und bei gelinder Wärme backen oder 
trocknen läßt. 


Trongons de veau. Von der Hälfte einer großen 
oder von einer ganzen kleinen Kalbskeule löſt man 
behutſam das Fleiſch vom Knochen, zerſchneidet es in 
eine Anzahl etwa 5—6 Centimeter dicke Scheiben, 
durchzieht dieſelben mit gewürzten Speckſtreifen, 
wendet fie in Mehl, brät fie in einem Kaſſerol 
mit Butter auf beiden Seiten hellbraun, ſalzt ſie 
und dämpft fie mit zugegoſſener kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe wohl zugedeckt unter häufigem Begießen 
weich. Beim Anrichten wird der Bratfond ent⸗ 
fettet, mit ein wenig Bouillon, Citronenſaft und 
einem Löffel Kapern verkocht und zu den Trongcons 
gegeben, während man geſchmorte Kartöffelchen um 
dieſelben garniert oder nebenbei ſerviert. 


Tropf⸗Nudeln, ſ. Nudeln, eingetropfte. 


Trouſſieren des Geflügels, ſ. v. w. Drejs 
ſieren, ſ. d. 


Trüffel, franz. truffe, engl. truffle, lat. 
Tuber eibarium. Dieſer von allen Epikuräern 
und Feinſchmeckern ſo hoch geſchätzte Pilz, den 
Brillat-Savarin den Diamant der Küche und 
Dumas das sacrum sacrorum aller Gourmands 
nennt, deſſen Namen kein Gaſtronom ausſprechen 
könne, ohne den Hut dabei abzunehmen, gehört 


zur Gattung der Kugelpilze und kryptogamiſchen 


Pflanzen, iſt ſtiellos, knollenförmig und gedeiht 
nur unter der Erdoberfläche, oft in einer Tiefe 
von mehr als 30 Centimetern. Die äußere, meiſt 
ſchwärzlich erdfarbige Oberfläche iſt bald glatt, 
bald rauh, mit runzligen Warzen oder pyramidalen 
Höckern dicht beſetzt, während das Innere fleiſchig, 
von lockerem, netzartigem Gefüge iſt und bräunlich 
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Trüffel 
geädert oder marmoriert erſcheint, da es aus einem 
dunklen, ſeſtgeſchloſſenen Gewebe beſteht, welches 
mit einem weißlichen Geflecht durchzogen iſt. Die 


Trüffel, welche ſich durch beſonderen Woblgeſchmack 


und feines, gewürzhaftes Arom vor allen übrigen 
Pilzen auszeichnet, gedeiht nur in wenigen Gegenden; 
ſie liebt einen kalkhaltigen, mäßig feuchten Mergel⸗ 
boden mit lockerem, ſandigem Untergrund; man 
findet ſie daher meiſt in Laubwaldungen, vorzüg⸗ 
lich Eichenwäldern, lichtem Gebüſch, Weinbergen, 
nicht zu feuchten Wieſen u. ſ. w., und zwar am 
häufigſten im Südweſten von Frankreich, in Ober⸗ 
italien, Tirol, Böhmen und einzelnen Landſtrichen 
Deutſchlands, z. B. in Baden und auf den 
Hochebenen und Kalkhügeln zwiſchen dem Harz 
und Thüringerwald. Sie iſt einjährig und veift 
im Oktober oder November bis Januar, was die 
geeignete Zeit zum Sammeln der Trüffeln iſt; 
dann entwickelt ſich auch erſt ihr Arom, welches 
den unreifen völlig fehlt; man bedient ſich zu 
ihrer Auffindung beſonders hierzu abgerichteter 
Hunde oder Schweine, welch letzteren ein Ring 
um den Rüſſel gelegt werden 2 damit ſie die 
ausgewitterten Trüffeln nicht freſſen. Indeſſen 
finden geübte und erfahrene Trüffelſucher ſolche 
Trüffeln, welche nicht allzu tief unter der Erde 
liegen, auch ohne Mithilfe jener Tiere, da ſich 
der Boden über den Trüffeln etwas erhebt und 
kleine Riſſe zeigt, doch gilt dies nur von den 
deutſchen by welche in geringerer Tiefe vor⸗ 
kommen, während die Perigordtrüffel viel tiefer 
liegt und keine derartigen Merkmale auf der ſie 
bedeckenden Erdoberfläche zeigt. Es giebt ziemlich 
zahlreiche Trüffelarten, doch beſitzen manche der⸗ 
ſelben einen faden, unangenehmen Geſchmack und 
eignen ſich daher nicht für die Küche; ſchmackhaft 
und daher wertvoll ſind nur folgende, mit denen 
in friſchem und eingelegtem Zuſtand ein lebhafter 
Handel getrieben wird: 1) Die Perigordtrüffeln 
oder feinen ſchwarzen Trüffeln, welche die bei 
weitem beliebteſten und geſuchteſten ſind; ſie haben 
ein ſehr feines, kräftiges Arom und eine ſchwärz⸗ 
liche, facettierte, mit vier- bis ſechsſeitigen Höckern 
beſetzte Außenfläche, erreichen die Größe einer 
kleinen Fauſt und wachſen gewöhnlich in ganzen 
Gruppen beiſammen. Sie gedeihen nicht bloß 
in der Landſchaft Périgord, ſondern im ganzen 
Departement Dordogne, zu dem Perigord gehört, 
ſowie in den Departements Charente, Haute-Vienne, 
Gironde, Gorze und Haute-Garonne; auch die 
Dauphiné liefert viel Trüffeln, namentlich die 
Departements Droͤme, Iſere, Ardoͤche, Gard, 
Hautes-Alpes, Baſſes-Alpes, Vaucluſe, Bouches⸗ 
du⸗Rhoͤne und Var, doch ſind ſie von geringerer 
Qualität, als die Peérigordtrüffeln. Außer ber 
ſchwarzen Perigordtrüffel giebt es noch die violette 
und die graue Peérigordtrüffel; erſtere iſt im Innern 
violettbraun und ſchön marmoriert und beſitzt einen 
beſonders feinen Wohlgeſchmack; letztere, welche auch 
im nördlichen Italien häufig vorkommt, iſt außen 
mehr glatt, inwendig weißlichgrau und von ot: 
genehm ſäuerlich-herbem Geſchmack. 2) Die weiße 
piemonteſiſche Trüffel, Tuber album oder griseum, 
ſieht blaßgrau oder weißlich aus, riecht etwas 
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knoblauchartig, iſt ſehr beliebt und wird ſehr teuer 


bezahlt, kommt aber ſelten in den Handel, da ſie 


meiſt in Italien ſelbſt verbraucht wird. 3) Die 


rote Trüffel, Tuber rufum, iſt außen rauh, 
inwendig rötlich, mit weißen Adern, riecht und 
ſchmeckt ſehr angenehm, wächſt aber nur in Wein⸗ 
bergen und bewaldeten Hügeln bei Verona und 
Modena. 4) Die deutſche ſchwarze Trüffel ähnelt 
der Perigorbtrüffel, hat aber ein weit ſchwächeres 
Arom und wird nicht ſo groß. 5) Die nament⸗ 
lich in Böhmen vorkommende gelblichweiße Trüffel, 
von unregelmäßiger Geſtalt, ziemlich glatter oder 
wellenförmiger Oberfläche, beſitzt einen ziemlich 
ſtarken, aber mehr erdigen Geruch, erinnert in ihrem 
Aeußeren ſehr an die Kartoffel. Auch in Afrika, 
beſonders in der Berberei und im wüſten Arabien, 
gedeiht eine vortreffliche Trüffel von weißer oder 
graulicher Farbe mit glatter Oberfläche und von 
runder Geſtalt, welche den Eingeborenen, als 
Nahrung dient. — Man benützt die Trüffeln 
friſch und eingelegt zu Saucen, Farcen, als 
Garnierungen um Fleiſch und Geflügel, als Fülle 
in Paſteten und Geflügel, als Salat u. dergl. 
und kannte ſie ſchon bei den alten Griechen und 
Römern, doch findet man von den Zeiten der 
Völterwanderung an nichts mehr darüber erwähnt, 
bis ſie im 18. Jahrhundert unter Ludwig XV. 
wieder in Aufnahme kamen und ſeitdem immer 
allgemeiner geſchätzt wurden. 


Trüffel⸗Butter, |. Butter, Trüffel⸗. 


Trüffeln in Champagner. Man wäſcht und 
bürſtet etwa 2 Kilogramm der auserleſenſten 
friſchen Trüffeln mit großer Sorgfalt, wäſcht ſie 
nach dem Abbürſten nochmals und läßt ſie auf 
einem Tuch ganz rein ablaufen, wonach man ſie 
dünn abſchält und in einem zugedeckten Kaſſerol 
beiſeite ſtellt. Hierauf ſchneidet man ½ Kilogramm 
mageren rohen Schinken, ½ Kilogramm derbes, 
ſaftiges Kalbfleiſch und 250 Gr. Speck in nicht 
zu kleine Würfel, thut alles in ein Kaſſerol, fügt 
ein Stück friſche Butter (etwa 60 Gramm), eine 
in Scheiben geſchnittene Möhre, eine Zwiebel, 
etwas Peterſilie, ein Reischen Thymian, ein 
Zweigelchen Baſilikum, ein Lorbeerblatt, zwei 
Nelten und ein wenig geriebene Muskatnuß hinzu, 
läßt alles eine Weile über gelindem Feuer ſchwitzen, 
gießt 1½ Flaſchen leichten Champagner darüber 
und kocht dieſe Marinade zwei Stunden ganz 
langſam, ſeiht ſie durch, preßt ſie gut aus, gießt 
fie über die Trüffeln, dämpft dieſe gut zugedeckt 
eine Stunde lang darin, ordnet ſie bergartig in 
in einer Schüſſel, kocht die Brühe noch etwas ein 
und richtet ſie über den Trüffeln an. — Etwas 
weniger umſtändlich kann man auch verfahren, 
indem man die Trüffeln mit einer Flaſche Cham⸗ 
pagner und ebenſoviel Kraftbrühe übergießt und 
darin weichdünſtet. Anſtatt des Champagners 
nimmt man bisweilen auch einen anderen guten 
Wein, z. B. Haute⸗Sauterne, Graves oder 
Burgunder. Die Trüffelſchalen laſſen ſich fein⸗ 
gehackt ſehr gut zu fines herbes, Farcen u. dergl. 
verwenden, weshalb man ſie nie wegwerfen darf. 


Trüffeln einzumachen ꝛc. 


Trüffeln einzulegen, in Blechbüchſen. Die 
geeignetſte Zeit zum Einlegen der friſchen Trüffeln 
ſind die Monate Dezember und Januar; man 
wäſſert dieſelben zuerſt ein bis zwei Stunden in 
frischen Waſſer, reinigt fie ſehr ſorgſam mit einer 
Bürſte, wäſcht ſie noch mehrmals, läßt ſie auf 
einem Tuch ganz trocken ablaufen, ſchält ſie ſehr 
dünn, ſchichtet ſie dicht in die Büchſen ein, gießt 
in jede Büchſe ein reichliches Weinglas Madeira 
oder Rotwein, thut ein halbes Lorbeerblatt hinzu, 
verlötet die Büchſen gut, läßt ſie zwei Stunden 
im Waſſerbad kochen und dann darin auskühlen, 
trocknet ſie ab und bewahrt ſie auf, um bei Ge⸗ 
legenheit die Trüffeln ganz wie friſche zu Saucen, 
Paſteten u. ſ. w. zu verwenden. — Oder man 
ſchält die gereinigten Trüffeln, erhitzt ſie in einem 
Kaſſerol mit etwas Madeira, ſchichtet ſie in die 
Blichſen und übergießt ſie mit einem Teil des 
Weines, in dem ſie heißgemacht wurden. So⸗ 
bald die Büchſen gut verlötet find, läßt man fie 
je nach ihrer Größe zwei bis drei Stunden im 
Waſſerbade kochen und bewahrt ſie dann auf. 


Trüffeln einzumachen, in Butter. ½ Kilos 
gramm gute friſche Trüffeln werden gewaſchen, 
gebürſtet, nach dem Ablaufen dünn geſchält und 
in Scheiben geſchnitten, worauf man 1 Kilogramm 
frifche Butter zerläßt, abſchäumt und langſam 
klärt. Die Trüffeln übergießt man in einem 
ſauberen Kaſſerol mit der geklärten Butter, läßt 
letztere ſtarr werden und ſtellt dann das wohl 
zugedeckte Kaſſerol über gelindes Feuer, wo man 
die Trüffeln eine knappe halbe Stunde ganz lang⸗ 
ſam in der Butter dünſtet. Man füllt ſie nun 
in kleine Steinbüchſen, ſchüttet die Butter darüber, 
bindet ſie zu und bewahrt ſie an einem kühlen, 
trockenen Orte auf, um ſie nebſt der Butter zu 
Farcen oder Saucen zu benützen. 


Trüffeln einzumachen, in Eſſig. Die gehörig 
gereinigten und geſchälten Trüffeln wirft man in 
zerlaſſenes, aber nicht zu heißes Schweineſett, 
nimmt ſie dann wieder heraus und läßt ſie trocknen, 
bis das Fett, welches daran hängen geblieben, 
völlig ſtarr geworden iſt; man ſchichtet fie nun in 
ein Fäßchen oder in Steintöpfe, bringt weißen 
Weineſſig, dem man zum dritten Teil Waſſer ſowie 
etwas Salz, einige Nelken, Lorbeerblätter, Pfeffer⸗ 
und Gewürztörner zuſetzt, zum Kochen, ſiedet ihn 
eine Viertelſtunde lang, läßt ihn erkalten, ſeiht ihn 
durch und füllt ihn über die Trüffeln, verſieht das 
Fäßchen mit einem Deckel oder überbindet den 
Steintopf mit Blaſe und bewahrt die Trüffeln, 
welche ſich auf dieſe Art einige Monate gut er⸗ 
halten, ohne viel von ihrem Arom zu verlieren, 
an einem kühlen, trockenen Ort auf, um ſie beim 
Gebrauch von dem anhaftenden Fett zu befreien 
und dann erſt in Fleiſchbrühe oder einer Braiſe 
weichzudämpfen. 


Trüffeln einzumachen, in Flaſchen, auf eng⸗ 
liſche Art. Gehörig geſäuberte und dünn abge⸗ 
ſchälte Trüffeln, welche völlig trocken abgetropft 
ſind, werden in weithalſige Glasflaſchen gethan, 
worauf man in jede Flaſche eine große Priſe Salz, 


Trüffeln einzumachen ꝛc. 


einen Zweig Thymian und einen Eßlöffel voll 
kaltes ie thut, die Flaſchen feſt verkorkt, mit 
Blaſe überbindet, mit Heu umwickelt und in ein 
großes eiſernes Kaſſerol mit kaltem Waſſer ſtellt, 
ſo daß das Waſſer bis zum Hals der Flaſchen 
heraufreicht. Nachdem man das Waſſer zum Kochen 
gebracht, läßt man die Flaſchen ganz langſam eine 
halbe Stunde darin kochen, dann darin erkalten, 
wiſcht ſie gut ab und bewahrt ſie auf; die Trüffeln 
halten ſich mehrere Monate auf dieſe Art und 
werden benützt wie friſche. 


Trüffeln einzumachen, in Fleiſch⸗Gelée. Recht 
große und feſte Trüffeln werden ſorgſam gewaſchen 
und gebürſtet, gut abgetropft und etwa zehn Minuten 
in einem lauwarmen Ofen übertrocknet; ſobald ſie 
wieder ganz ausgekühlt ſind, legt man ſie in große 
Blechbüchſen, welche / —1 Kilogramm Trüffeln 
faſſen können, läßt ſchwach geſalzenes und ge⸗ 
würztes, aus Rindfleiſch und Kalbsfüßen bereitetes 
Fleiſch⸗Gelee flüſſig werden, übergießt die in den 
Büchſen eingeſchichteten Trüffeln damit, verlötet die 
Büchſen, kocht fie eine Stunde im Waſſerbad, läßt 
ſie darin erkalten, wiſcht ſie ab und bewahrt ſie 
auf. Die auf ſolche Art eingelegten Trüffeln halten 
fi ein Jahr lang unverändert gut, bleiben jaftig, 
bewahren ihren Wohlgeſchmack und laſſen ſich 
überallhin verſenden. 


Trüffeln einzumachen, in Oel. Man legt 
ein Kaſſerol mit Speckſcheiben aus, gießt ¼ Liter 
ſtarken und guten Burgunder und ½ Liter Waſſer 
hinein, fügt etwas Salz, ein Reischen Thymian, 
ein bis zwei Lorbeerblätter, einige Gewürznelken 
und ein kleines Blättchen Muskatblüte hinzu, gießt 
ein Weinglas guten Eſſig an und bringt dies über 
mäßigem Feuer zum Kochen, worauf man die gut 
gereinigten, aber nicht geſchälten Trüffeln hinein⸗ 
legt und je nach ihrer Größe eine halbe Stunde 
oder drei Viertelſtunden kochen läßt. Dann nimmt 
man ſie heraus, breitet ſie auf großen Baſtſieben 
oder Horden zum Trocknen aus, legt ſie voll⸗ 
kommen trocken in Stein- oder Glasbüchſen, über⸗ 
gießt ſie mit gutem, unverfälſchtem Provenceröl, 
bindet die Büchſen zu und bewahrt ſie auf. Die 
Trüffeln halten ſich ſo über ein Jahr gut und 
laſſen ſich auch mit aller Sicherheit verſenden. 


Trüffeln einzumachen, in Salzwaſſer. Nach⸗ 
dem man ganz feſte und geſunde Trüffeln gewäſſert, 
gebürſtet, gewaſchen, abgetropft und leicht abge⸗ 
ſchält hat, kocht man ſie in einem verdeckten 
Kaſſerol mit nicht zu reichlichem, mäßig geſalzenem 
Waſſer einigemal auf, läßt ſie auskühlen, füllt ſie 
ſamt dem Salzwaſſer in Glasflaſchen, verkorkt und 
überbindet dieſelben, läßt ſie im Waſſerbad zwei 
Stunden kochen, darin erkalten, und bewahrt ſie 
dann auf. Sie halten ſich zwar ebenfalls gut, 
wenn man ſie in die Flaſchen thut, ohne ſie vor⸗ 
her zu kochen, ſchrumpfen dann aber beim Kochen 
im Waſſerbad ſo zuſammen, daß die Flaſchen halb 
leer ſind. 


Trüffeln einzumachen, in Schweinefett. Die 
ſorgſam ausgeleſenen, gereinigten und geſchälten 
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reichlichem, recht friſchem, zerlaſſenem und durch⸗ 
geſeihtem Schweinefett, fügt etwas Salz, Thymian, 
Lorbeerblätter und Gewürz hinzu, kocht ſie eine 
halbe Stunde in dem Fett und ſchäumt letzteres 
dabei gut ab. Hierauf nimmt man das Gefäß 
vom Feuer, hebt die Trüffeln aus dem Fett, läßt 
ſie auf einem Sieb abtropfen und auskühlen, ſeiht 
das Fett abermals durch und läßt es gleichfalls 
erkalten. Wenn das Fett ſtarr geworden iſt, hebt 
man die ſeſte Kruſte desſelben in die Höhe, gießt 
das auf dem Boden des Gefäßes befindliche, aus 
den Trüffeln gekochte Waſſer ab und zerläßt das 
Fett von neuem; dann füllt man die Trüffeln in 
ziemlich kleine Steinbüchſen, übergießt ſie mit dem 
ſiedenden Fett, ſo daß ſie 3 Centimeter hoch davon 
bedeckt find, läßt dasſelbe erſtarren, verſchließt die 
Büchſen mit Korken und verpicht ſie. Auf dieſe 
Art konſerviert halten ſich die Trüffeln zwei Jahre 
gut; beim Gebrauch ſetzt man die Büchſe ins 
Waſſerbad, bis das Fett geſchmolzen iſt, nimmt 
ſo viel Trüffeln heraus, als man bedarf, und 
kann dieſelben ſofort verwenden, ohne ſie nochmals 
zu kochen. 


Trüffeln einzumachen, in Wein. In die 
nötige Menge guten alten Burgunder oder Bordeaux 
thut man etwas Salz, ein Büſchelchen Thymian, 
ein Lorbeerblatt, etliche Nelken, Pfeffer- und Ge⸗ 
würzkörner und ein kleines Blättchen Macis, bringt 
den Wein zum Kochen, wirft die gut gereinigten, 
aber nicht geſchälten Trüffeln hinein, läßt ſie faſt 
drei Viertelſtunden darin kochen, nimmt ſie heraus, 
legt ſie in Büchſen, ſetzt der Brühe noch 1 Liter 
Wein zu, kocht ihn abermals auf, feiht ihn durch 
und gießt ihn erkaltet über die Trüffeln, welche 
von der Flüſſigkeit reichlich bedeckt ſein müſſen, 
worauf man ſie mit Blaſe überbindet und auf⸗ 
bewahrt. Sie halten ſich ſo über ſechs Monate, 
9 aber etwas von dem ihnen eigentümlichen 

rom. 


Trüffel⸗Eis. Die Trüffeln werden ſorgſam 
gereinigt, in Waſſer ſehr weich gekocht, geſchält, 
im Reibſtein zerrieben, durch ein Haarſieb gestrichen 
und mit Rheinwein und geläutertem Zucker ver⸗ 
miſcht, wonach man die Maſſe in der Gefrier⸗ 
büchſe frieren läßt. — Oder man zerreibt 200 bis 
250 Gramm gekochte und geſchälte Trüffeln mit 
etwas ſüßem Nahm, ſtreicht ſie durch, ſchlägt ſechs 
Eiweiße zu Schaum, vermiſcht dieſen mit ; Liter 
Rahm, 200 Gramm Zucker und den Trüffeln, 
läßt alles unter beſtändigem Schlagen einmal auf⸗ 
lochen, ſchlägt es wieder kalt, preßt die Creme 
durch ein Tuch und füllt ſie in die Gefrierbüchſe. 


Trüffel⸗Eſſenz. Auserleſen gute, recht friſche 
Trüffeln von kräftigem Arom werden gewaſchen, 
gebürſtet, abgetropft, geſchält und in einen Stein⸗ 
mörſer gethan, wo man ſie mit etwas SM be⸗ 
ſtreut und zu einer teig⸗ oder breiartigen Maſſe 
zerſtampft; dieſen Brei füllt man in Glasbüchſen, 
verſchließt dieſelben mit Korkpfropfen und läßt ſie 
zwei Stunden im Bain-marie kochen, indem man 
ſie natürlich mit kaltem Waſſer zuſetzt und all⸗ 


Zeiten thut man in ein eiſernes Kaſſerol mit! mählich zum Kochen bringt. Nachdem die Gläſer 
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im Waſſerbad wieder erkaltet ſind, öffnet man ſie 
und füllt den flüſſigen Inhalt in eine beſondere 
Büchſe oder Flaſche ab, ſtampft den Rückſtand 
aufs neue im Mörſer, thut den Brei wieder in 
die Büchſen und kocht dieſe ebenſo im Waſſerbad, 
um die gewonnene Flüſſigkeit wieder abzufüllen. 
Dann ſtampft man das Trüffelmark ein drittes 
Mal und preßt es aus, um den Reſt des Saftes 
zu erlangen, filtriert die ſämtliche Eſſenz durch 
Löſchpapier, zieht ſie auf kleine Flaſchen von un⸗ 
gefähr */, Liter Inhalt, verkorkt dieſelben und ver⸗ 
wahrt die Pfropfen mit einer Drahtſchlinge, läßt 
ſie noch eine halbe Stunde im Bain-marie kochen, 
darin erkalten und verpicht ſie ſchließlich, um ſie 
an einem kühlen, trockenen Ort aufzubewahren. 
Die äußerſt haltbare Eſſenz beſitzt im hohen Grade 
das köſtlichſte Trüffelarom und einige Tropfen oder 
ein Kaffeelöffel voll davon geben den Speiſen oder 
Saucen den trefflichſten Trüffelgeſchmack. 


Trüffeln, gedämpft. Nachdem man die Trüffeln 
gehörig gewaſchen, gebürſtet und geſchält hat, belegt 
man ein Kaſſerol mit Speckſcheiben, einem kleinen 
Lorbeerblatt, einem Löffelchen Peterſilie, einem 
Thymianreis, etlichen Nelken und Pfefferkörnern, 
thut die Trüffeln hinein, übergießt ſie mit ſtarker 
Fleiſchbrühe und einem Glaſe ſtarkem Wein, oder 
bloß mit ½ Liter Wein, bedeckt fie mit gebuttertem 
Papier und einem Deckel und läßt ſie drei Viertel⸗ 
ſtunden dämpfen, wonach man ſie auf einer zierlich 
gebrochenen Serviette über einer Schüſſel anrichtet 
und entweder die Brühe noch etwas einkocht, durch— 
ſeiht, entfettet und dazu reicht oder zu einer anderen 
Sauce benutzt, um die Trüffeln allein zu ſervieren. 
— Häufig dämpft man die Trüffeln auch in 
der Weiſe, daß man ſie in einen Dampftopf 
(Papinſchen Topf) legt, während man unten in 
den Topf etliche Gläſer Wein gießt, die man zum 
Kochen bringt; will man ſie in Waſſerdampf gar⸗ 
kochen, ſo hüllt man jede Trüffel in ein mit friſcher 
Butter beſtrichenes Papier, bejeitigt dasſelbe, ſobald 
die Trüffeln weich ſind, und richtet dieſe bergartig 
auf einer Serviette über der Schüſſel an. 


Trüffeln, auf italieniſche Art. Ungefähr 
1 Kilogramm oder acht bis zehn Stück ſchöne 
friſche Trüffeln werden gut geſäubert, geſchält und 
in dünne Scheiben geſchnitten; dann thut man ſie 
nebſt 40 Gramm friſcher Butter oder einigen Löffeln 
Olivenöl, einer feingehackten Chalotte, einem Eß⸗ 
löffel gehackter Peterſilie und ein wenig Pfeffer 
und Salz in ein Kaſſerol, verrührt oder ſchwenkt 
ſie zehn Minuten über mäßigem Feuer, bis ſie 
weich genug ſind, gießt einige Löffel Madeira und 
eine Kelle braune Coulis ſowie den Saft einer 
halben Citrone an, würzt die Sauce noch mit 
einer Priſe Salz und Pfeffer, rührt alles über 
dem Feuer bis zum Kochen und ſerviert die Trüffeln, 
mit der Sauce übergoſſen und mit gecöfteten 
Semmel⸗Croutons garniert, möglichſt heiß. 
Oder man legt die in dünne Scheiben geſchnittenen 
Trüffeln in eine die Hitze vertragende Schüſſel, 
fügt ¼ Liter feinſtes Olivenöl, einen Eßlöffel ge⸗ 
hackte Peterſilie, eine Priſe pulveriſierten Thymian, 


ein wenig Salz, Pfeffer und Macis hinzu, läßt 
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fie bei gelinder Hitze in der Backröhre eine Stunde 
backen oder dünſten, preßt den Saft einer halben 
Citrone darüber und giebt ſie auf. 


Trüffel⸗Mehl oder Trüffel⸗Pulver. Die nötige 
Anzahl ganz geſunde friſche Trüffeln werden ſorgſam 
gewaſchen, gebürſtet und auf Sieben oder Horden 
in der Nähe des Ofens bis zur gehörigen Trocken⸗ 
heit ausgebreitet, ſo daß nichts von dem Waſſer, 
worin ſie abgeſpült worden, mehr daran haftet; 
hierauf ſchält man ſie und zerſtößt ſie in einem 
Steinmörſer, thut die Maſſe auf Teller, die man 

über heiße Aſche ſtellt, ſtößt fie nach Verlauf von 

mehreren Stunden abermals und trocknet das 
Pulver aufs neue, um dieſes Verfahren noch ſieben⸗ 
bis achtmal zu wiederholen, bis man ein ganz 
trockenes, dem gemahlenen Pfeffer ähnliches Pulver 
gewonnen hat, welches man in Glasflaſchen mit 
eingeſchliffenem Stöpſel oder mit verpichtem Kork⸗ 
pfropfen aufbewahrt. Dieſes Pulver hält ſich ſehr 
lange, bewahrt ſtets das Arom der Trüffeln und 
wird zur Würze an Saucen, Suppen, Farcen, 
Fleiſch⸗Gelees ꝛc. benützt. 


Trüffeln A la Montgelas. Man zerſchneidet 
das Bruſtfleiſch eines gekochten oder gedämpften 
fleiſchigen jungen Huhnes in ſchmale Streifen, 
thut dieſelben in ein Kaſſerol, vermiſcht ſie mit 
einigen Löffeln dicklich eingekochter, recht kräftiger 
und heißer weißer Coulis und hält fie im Waſſer— 
bade warm. Inzwiſchen ſchält man 5—6 friſche, 
mittelgroße Trüffeln, ſchneidet fie ebenfalls in ſchmale 
Streifen, ſchüttet ſie in ein Kaſſerol, würzt fie mit 
ein wenig Pfeffer und Salz, übergießt ſie mit 
einem halben Glas Madeira und läßt die Flüſſig⸗ 
leit über raſchem Feuer einkochen. Dann fügt man 
etwas Fleiſch-Glace, ein Stückchen friſche Butter 
und den Saft einer Citrone hinzu, dämpft die 
Trüffeln einige Minuten damit durch, richtet das 
Hühnerfleiſch auf einer Schüſſel an, macht in die 
Mitte eine Vertiefung, in der man die Trüffeln 
aufhäuft, und garniert das Gericht mit geröſteten 
Weißbrot-Croutons. 


Trüffeln au naturel. Die ſauber gereinigten 
und abgetropften Trüffeln werden in mit Pfeffer 
und Salz beſtreute Speckſcheiben gewickelt und 
hierauf jede mit 4—5 weißen Papierblättern um⸗ 
hüllt; die letzte Papierhülle feuchtet man mit 
Waſſer an, legt die Trüffeln dann in heiße Aſche, 
läßt ſie ſo eine Stunde röſten oder backen, beſeitigt 
beim Anrichten das Papier und ſerviert die Trüffeln 
ei d heißen Schüſſel, mit einer Serviette 

edeckt. 


Trüffel⸗Paſtete. 1 Kilogramm gute Trüffeln 
werden ſorgſam gereinigt, dünn abgeſchält und in 
Scheiben oder große Würfel geſchnitten; hierauf 
ſchneidet man ½ Kilogramm rohen Schinken in 
kleine Würfel, ſchwitzt dieſelben mit einem Stück 
friſcher Butter, den Trüffelſchalen, ein wenig Thy⸗ 
mian, gehackter Peterſilie und einem Lorbeerblatt 
über gelindem Feuer, gießt ¼ MLiter kräftige braune 
Coulis zu, dünſtet alles zuſammen eine Stunde 
durch, ſeiht die Brühe durch ein Sieb über die 
Trüffeln und läßt dieſelben eine Viertelſtunde darin 


ger 
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kochen. Man ſchöpft nun das Fett von der Sauce, 
verrührt dieſelbe mit einigen Löffeln Madeira, kocht 
ſie recht dicklich ein, vermiſcht ſie völlig mit den 
Trüffeln, füllt die Miſchung in eine nicht zu große, 
mit Blätterteig oder mürbem Paſtetenteig aus= 
gefütterte und mit einigen dünnen Speckſcheibchen 
belegte Paſtetenform, legt den Teigdeckel darüber, 
den man oben mit einer Oeffnung verſieht, und 
bäckt die Paſtete drei Viertelſtunden bei mäßiger 
Hitze, um ſie warm ſogleich zur Tafel zu geben. 


Trüffel⸗Paſtetchen. Kleine, hohl ausgebackene 
Blätterteig-Paſtetchen füllt man vor dem Aufgeben 
entweder mit einem Trüffel-Ragout von würflig⸗ 
geſchnittenen, mit brauner Coulis und einem Glaſe 
Madeira weichgedünſteten Trüffeln allein oder von 
würfliggeſchnittener Gänſeleber und ebenſo geſchnit⸗ 
tenen Trüffeln. Auch kann man eine Farce von 
ſeingehackter Gänſeleber und Trüffeln bereiten, die 
Paſtetchen vor dem Backen damit füllen und mit 
einem Teigdeckelchen belegen. 


Trüffeln auf piemonteſiſche Art. Man wäſcht, 
bürſtet und ſchält 1 Kilogramm Trüffeln, ſchneidet 
fie in feine Scheiben, beſtreicht eine vertiefte, dicke 
Porzellauſchüſſel oder ein Porzellankaſſerol mit 
Butter ſowie mit einer Schicht dick eingekochter, 
mit etwas Sardellenbutter vermiſchter ſpaniſcher 
Sauce oder brauner Coulis, legt eine Schicht 
Trüffelſcheiben darauf, fährt mit dem abwechſelnden 
Einfüllen von Sauce und Trüffeln fort, bis letztere 
verbraucht ſind, ſtreicht den Reſt der Sauce oben 
darüber und überſtreut dieſelbe mit geriebenem 
Parmeſankäſe, worauf man das Ganze eine knappe 
1 5 8 langſam bäckt und ſogleich zu Tiſch 
giebt. 


Trüffel⸗Purke. 250 Gramm geſäuberte und 
geſchälte Trüffeln werden ſamt den abgeſchnittenen 
Schalen ſehr fein gehackt, mit einem Stück friſcher 
Butter, etwas Salz und weißem Pfeffer gedünſtet 
und mit ½ Liter ſehr dick eingekochter brauner 
Coulis nebſt einigen Löffeln Madeira über dem 
Feuer verrührt. Man hält das mie im Bain- 
marie warm und vermiſcht es beim Anrichten 
mit ein wenig Fleiſch-Glace und einem Stückchen 
ſehr friſcher Butter. 


Trüffel⸗Ragont. Gut gewaſchene und gebürſtete 
Trüffeln werden geſchält, in dünne Scheiben ge— 
ſchnitten und in einem Kaſſerol mit brauner Coulis 
übergoſſen, wobei man ein Glas Rotwein, eine 
Priſe Salz und eine Priſe Zucker hinzufügt, die 
Trüffeln darin weichdünſtet und hierauf als Zwiſchen⸗ 
gericht mit einer Garnierung von Semmel-Croutons 
aufgiebt. 


Trüffel⸗Salat. Die ſauber gereinigten Trüffeln 
werden geſchält, ſehr fein geſchnitten oder gehobelt 
und mit Salz, weißem Pfeffer, feinſtem Provenceröl 
und Citronenſaft oder Eſtragoneſſig angemacht, 
worauf man den Salat gut vermiſcht. 


Trüffel⸗Salat à la Ruſſe. Man ſchält einige 
ſorgſam geſäuberte Trüffeln, thut ſie in ein flaches 
Kaſſerol, ſalzt ſie, übergießt ſie mit ein wenig 
Madeira und dünſtet ſie drei bis vier Minuten 


über gelindem Feuer; hierauf ſchneidet man ſie in, 
ſehr dünne Scheibchen, vermiſcht dieſelben in einer 
Terrine mit Pfeffer und Salz, feuchtet ſie mit 
ein wenig feinem Oel an und läßt ſie gut zugedeckt 
zehn Minuten lang damit durchziehen. Dann beſtreut 
man fie mit einer Priſe feingehacktem Eſtragon, 
ebenſoviel Schnittlauch und Peterſilie, vermengt 
ſie mit drei bis vier Löffeln Mayonnaiſe-Sauce, 
richtet den Salat auf einer Schüſſel an und über 
zieht ihn mit Mayonnaiſe, der ein wenig Senf 
beigemengt iſt. 


Trüffel- Salat à la Toulouſaine. Fünf bis 
ſechs friſche, ſchöne ſchwarze Trüffeln werden gereinigt, 
geſchält und in ſehr dünne Scheiben geſchnitten, 
die man in eine Terrine thut und feſt zudeckt; 
hierauf nimmt man drei ſehr zarte Artiſchocken, 
ſchält alle harten Blätter ab, teilt die Boden der 
Länge nach in Hälften und ſchneidet ſie in ebenſo 
dünne Scheibchen wie die Trüffeln, wonach man 
dieſe Scheiben ſalzt, zehn Minuten eingeſalzen 
ſtehen läßt oder mit dem Salz durchſchüttelt, um 
ſie nachher auf einem Tuch trocken werden zu 
laſſen. Inzwiſchen ſtreicht man drei hartgekochte 
Eidotter durch ein Haarſieb, verrührt ſie mit einem 
Theelöffel Senf, ſechs bis acht Eßlöffeln Provenceröl 
und etwas feinem Eſtragoneſſig, reibt eine Salat⸗ 
ſchüſſel mit Knoblauch ein, ordnet die Trüffel⸗ 
und Artiſchockenſcheiben in abwechſelnden Schichten 
darin, würzt ſie mit Salz und Pfeffer, beträufelt 
fie mit einem Teil der Salat-Sauce, ſchüttelt alles 
gut durcheinander, um den Salat gehörig zu miſchen, 
und gießt die übrige Salat-Sauce darüber. 


Trüffel⸗Sauce. 250 Gramm friihe Trüffeln 
werden gereinigt, geſchält und in dünne Scheiben 
geſchnitten, die man mit friſcher Butter und einem 
Stückchen Fleiſch-Glace, etwas kräftiger Fleiſch— 
brühe oder etwas Wein über dem Feuer ſchwenkt, 
bis ſie weichgedünſtet ſind; inzwiſchen verkocht man 
½ Liter ſpaniſche Sauce mit einem Glaſe gutem 
Madeira und gießt ſie durch ein Haarſieb über 
die Trüffeln, welche man gehörig mit der Sauce 
vermiſcht. Auf gleiche Weiſe laſſen ſich auch ein- 
gemachte Trüffeln verwenden. — Oder man ſchält 
zwei bis drei ſchöne, gut geſäuberte Trüffeln, ſchneidet 
fie in kleine Würfel, deckt fie zu, gießt ¼ Liter 
braune Coulis und einige Eßlöffel Kalbs⸗Jus in 
ein Kaſſerol, fügt die Trüffelſchalen hinzu, läßt 
die Sauce unter beſtändigem Umrühren über leb⸗ 
haftem Feuer um ein Drittel einkochen, gießt nach 
und nach einige Eßlöffel Madeira zu, ſeiht die 
Sauce durch ein Haarſieb über die Trüffeln und 
kocht dieſe einmal damit auf. — Noch anders iſt 
folgendes Verfahren: Man reinigt und ſchält vier 
bis ſechs Trüffeln, ſchneidet ſie in dünne Scheiben, 
thut ſie nebſt zwei ganzen Chalotten, ein wenig 
gehackter Peterſilie, einem Stück friſcher Butter und 
einem Glaſe Wein in ein Kaſſerol, dünſtet fie Ip 
zugedeckt weich, fügt hierauf die nötige Menge 
braune Coulis oder mit hellbrauner Mehlſchwitze 
verkochte kräftige Fleiſchbrühe hinzu, läßt alles 
noch zehn Minuten kochen, nimmt die Chalotten 
heraus und giebt die Sauce auf. — Wünſcht man 
eine helle Trüffel-Sauce zu bereiten, fo verwendet 
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man ſtatt der braunen Coulis weiße Coulis oder 
Geflügel⸗Eſſenz. 


Trüffel⸗Wurſt. Dieſelbe wird in der Art 
hergeſtellt, daß man unter eine gewöhnliche feine 
Leberwurſt⸗Farce (ſ. Leberwurſt) einige feingehackte 
friſche oder eingemachte Trüffeln miſcht und die 
Wurſt im übrigen ganz ſo behandelt, wie andere 
Leberwurſt. — Eine ſehr feine Trüffelwurſt erhält 
man aus einer Miſchung von würfliggeſchnittenen 
Gänſelebern, würfliggeſchnittenen Trüffeln, ge⸗ 
mahlenem Schweinefleiſch, Kalbfleiſch, Speck, fines 
herbes, Salz, Pfeffer und einer kleinen Priſe 
pulveriſierten Kräutern, ſ. Gänſeleber-Wurſt. 


Truite, Forelle. Truite saumonde, Lachs⸗ 
forelle. 


Trüſche oder Triſche, ſ. v. w. Aalraupe, ſ. d. 


Truthahn, Indian, Kalekut, Puter oder 
Welſcher Hahn, franz. dindon, engl, turkey, 
lat. Meleagris gallopavo. Die Truthühner, welche 
zu den leckerſten Braten unſerer Tafeln gehören 
und eine Zierde unſerer Geflügelhöfe bilden, haben 
ihre Heimat in Nordamerika, namentlich in den 
weiten Stromthälern des Miſſiſſippi und in den 
Wäldern von Kanada und den nordweſtlichen 
Staaten, wo fie oft in Herden zu mehreren Hunderten 
beiſammenleben. Im Jahre 1524 brachten die 
Spanier die erſten Truthühner aus Florida mit 
nach Europa und zwanzig Jahre ſpäter galten fie 
in England als keine Seltenheit mehr, während 
ſie nach Frankreich weit ſpäter kamen und 1570 
der erſte Truthahn bei dem Hochzeitsfeſte Karls IX. 
verſpeiſt wurde; in Deutſchland wurden ſie ebenfalls 
erſt gegen Ende des 16. Jahrhunderts bekannt. 
Von anderer Seite wird zwar vielfach behauptet, 
die Griechen und auch ſpäter die Römer hätten 
bereits die Truthühner gekannt, welche aus Indien 
oder Afrika dorthin gebracht worden ſeien, allein 
dies ſcheint auf einer Verwechſelung mit den Perl— 
hühnern zu beruhen, da weder in Indien noch 
in Afrika wilde Truthühner leben. Der wilde 
Truthahn iſt etwa 1, Meter lang, ſchlank, hoch⸗ 
beinig, mit lilarötlicher Kopfhaut, zwei Klunkern 
an der Kehle und einer am Ende behaarten am 
Schnabel; der Rücken iſt dunkelgrün, der Schwanz 
braun mit ſchwarzer Binde und weißem Saum, 
die Füße karmeſinrot; das Weibchen iſt kleiner, 
grau und ſchwarz gefiedert und hat einen orange⸗ 
gelben Schnabel. Die Jagd auf dieſe wilden 
Truthühner iſt nicht ſchwierig; man treibt ſie mit 
Hunden, bis ſie ermüdet auf die Bäume fliegen, 
von wo ſie leicht herabgeſchoſſen werden können. 
Der zahme Truthahn iſt größer und ſtärker als 
der wilde und hat kürzere Beine, blaurötliche Kopf⸗ 
haut, von der Kehle herabhängende Hautlappen 
und am Kopf über dem Schnabel Fleiſchzapfen, 
welche ſich im Affekt über den Schnabel hinab 
verlängern; an der Bruſt befindet ſich ein ſchwarzes, 
ziemlich langes Haarbüſchel, das Gefieder ähnelt 
häufig in der Farbe dem des wilden Truthahn, 
iſt aber meiſt ſchwarz, bisweilen auch weiß oder 
braun geſprenkelt; er kann den Schwanz radförmig 


ausbreiten und hat einen ſtumpfen Sporn am 


Truthahn 


Fuß; er ſieht ſtolz und majeſtätiſch aus und gerät 


leicht in Zorn, wobei Kopfhaut und Zapfen an⸗ 


ſchwellen und rot werden, während er mit dem 
Schwanz ein Rad ſchlägt, die Flügel auf der Erde 
fchleift und ein kollerndes Geſchrei ausſtößt. Die 
Truthenne hat ſtatt des Haarbüſchels eine Warze 
auf der Bruſt und ſchlägt ſelten ein Rad, mm 
jedoch ſehr zänkiſch und gerät häufig in heftige 
Kämpfe mit ihresgleichen. Die Truthühner leben 
in Polygamie; die Henne legt zweimal jährlich, im 
zeitigen Frühjahr und gegen Ende des Sommers, 
15— 20 Eier und brütet mit der größten Aus⸗ 
dauer, ſo daß man ſie während der Brützeit täglich 
ein⸗ bis zweimal vom Neſt heben und füttern muß; 
man legt ihr deshalb auch andere Eier, wie Perl⸗ 
huhn⸗, Faſanen⸗, Hühner⸗ oder Enteneier, zum 
Ausbrüten unter. Die Jungen müſſen mit großer 
Sorgfalt behandelt werden, da ſie weder Regen 
noch Tau, Kälte oder zu ſtarke Sonnenwärme 
vertragen; man füttert ſie dreimal täglich auf 
einem untergebreiteten Tuch mit hartgekochten, ge— 
hackten Eiern, Brot⸗ und Semmelkrumen, ſtark 
ausgepreßtem Quark, gehackten Brenneſſeln, ſpäter 
mit ausgequelltem Weizen, Erbſen, Kartoffeln, 
angefeuchteter Weizenkleie, feinem Sand, Gier 
ſchalen ꝛc., wobei ſtets für friſches Trinkwaſſer zu 
ſorgen iſt. Wer eine größere Truthühnerzucht hat, 
läßt nach der Heu- und Getreideernte die Trut⸗ 
hühnerherde auf Wieſen und Stoppelfelder treiben 
und von einem Hirten beauſſichtigen, denn in 
Gärten und Feldern richten die Tiere zu viel 
Schaden an. Bei guter Mäſtung werden ſie leicht 
fett und hierzu genügt eine reichliche Fütterung mit 
gekochten Kartoffeln, Brot, Hafer, Gerſte und in 
Milch aufgeweichtem Gerſtenſchrot, wozu man bis— 
weilen Wacholder- und Hollunderbeeren, Walnüſſe, 
Haſelnüſſe, Bucheckern, Obſt, in Bier geweichtes 
Brot oder mit Butter vermiſchtes Hirſemehl fügt, 
um das Fleiſch zarter und wohlſchmeckender zu 
machen. Man ſperrt die Tiere während der Maſt⸗ 
zeit in einen nicht zu großen, halblichten Stall, 
deſſen Boden mit reinem, trockenem Sand beſtreut 
iſt. Das Fleiſch der Truthennen iſt noch zarter 
als das der Truthähne; jedenfalls dürfen die Tiere 
nicht über ein Jahr alt ſein, wenn ſie einen guten 
Braten abgeben ſollen; am beſten ſind die von 
der Frühjahrsbrut im darauffolgenden Herbſt und 
Winter. Die geeignete Saiſon für Truthühner iſt 
vom September bis März, ihre Glanzzeit aber im 
Dezember und Januar, weshalb ſie auch zu den 
beliebteſten Weihnachtsbraten gehören. Bei jungen 
Tieren iſt die ſchuppenartige Haut an den Beinen 
grauweißlich oder graublau, weich und feucht, bei 
alten trocken, hornartig und rötlich, auf welches 
Anzeichen beim Einkauf beſonders zu achten iſt. 
Der Truthahn hat dreierlei Fleiſch, welches man 
mit Rind-, Kalb» und Schweinefleiſch vergleicht, 
denn das Fleiſch an den Keulen iſt braun und 
ziemlich feſt, das an der Bruſt ſehr zart und weiß, 
während das an den Seiten und am Halſe be 
findliche ungemein fett iſt; glücklicherweiſe iſt die 
Bruſt ſo groß und fleiſchig, daß ſie genügt, um 
eine größere Geſellſchaft zu befriedigen, wenn noch 
andere Gerichte vorhergegangen ſind. 


Truthahn-Abatis in Fricaſſée 


Truthahn⸗Abatis in Fricaſſee. Die Abatis 
ſind beim Truthahn dasſelbe, was wir bei der Gaus 
das Klein oder Geräuſch nennen, alſo die Flügel, 
Füße, der Magen, die Leber, der Kopf und Hals; 
man ſäubert alles ſehr ſorgſam, brüht und häutet 
die Füße, zieht die Haut von dem Magen und 
teilt ihn in vier Teile, ſchneidet den Hals ebenfalls 
in vier, Flügel und Keulen (falls man letztere 
ebenfalls dazu nimmt) jedes in zwei Teile, ſäubert 
den Kopf, beſeitigt den Schnabel und die Augen, 
zieht die Haut davon ab und ſpaltet ihn in zwei 
Hälften. Dann zerläßt man 70 Gramm Butter 
in einem Kaſſerol, thut die Abatis hinein, mit 
Ausnahme der Leber, fügt ein Kräuterbündelchen 
von Peterſilie, etwas Thymian und Baſilikum, 
eine mit zwei Nelten beſteckte Zwiebel, ſowie etwas 
Pfeffer und Salz hinzu, läßt alles über gelindem 
Feuer in der Butter hellbraun ſchwitzen, gießt 
% Liter kräftige helle Fleiſchbrühe an und dämpft 
das Fleiſch langſam darin weich. Danach nimmt 
man es heraus, ſchöpft Fett und Schaum von der 
Brühe ab, ſeiht ſie durch, verdickt ſie mit einer 
gelben Mehlſchwitze, thut die Abatis ſamt der Leber 
wieder hinein und dünſtet ſie noch zehn Minuten 
in der Sauce durch, wobei man 16—18 kleine, 
in Butter weichgeſchwitzte Zwiebeln und etwa 20 
kleine, in Butter und Citronenſaft gedünſtete 
Champignons hinzufügt. Beim Anrichten ordnet 
man die Zwiebeln und Champignons zierlich um 
die hoch aufgeſchichteten Fleiſchſtücke und gießt die 
mit drei Eidottern und ein wenig Citronenſaft 
legierte Sauce darüber. 


Truthahn-Abatis als Hochepot. Nachdem 
die Abatis nach obiger Angabe vorgerichtet ſind, 
ſchneidet man 200 Gr. durchwachſenen Speck in 
Würfel, bräunt dieſelben in ein wenig Butter, 
nimmt ſie heraus und läßt die Abatis in derſelben 
Butter braun braten, worauf man ſie mit Mehl 
beſtäubt, mit Fleiſchbrühe übergießt und mit einem 
Kräuterbündelchen wohl zugedeckt langſam weich⸗ 
dämpft. Mittlerweile ſchneidet man drei bis vier 
Rüben in zierlich geformte Stücke, ſchält ſechs bis 
acht kleine Zwiebelchen, blauchiert beides fünf Mis 
nuten in ſiedendem Waſſer, läßt ſie trocken ablaufen, 
ſchwitzt ſie in Butter ziemlich weich und ſtellt ſie 
beiſeite; ebenſo ſchält man ein Dutzend kleine Mar: 
toffeln recht rund, wäſcht ſie ſauber und läßt ſie 
ablaufen. Sobald die Abatis völlig weich ſind, 
nimmt man ſie heraus, entfettet die Brühe, ſeiht 
ſie durch, thut ſie dann ſamt den Zwiebeln, Rüben, 
Kartoffeln und Speckwürfeln wieder in das Kafjerol 
zurück, dämpft die Gemüſe in der Brühe gar, legt 
die Fleiſchſtücke zuletzt wieder hinein, damit ſie 
noch einige Minuten dünſten, und richtet alles auf 
einer Schüſſel an, indem man das Fleiſch in der 
Mitte auſſchichtet, die Gemüſe ringsherum legt 
und die Brühe darübergießt. 


Truthahn, Blanquette von. Hierzu verwendet 
man die unberührten Reſte von gebratenem Trut⸗ 
hahn, aber nur Bruſtfleiſch, ſchneidet dasſelbe in 
zierliche, nicht zu große Scheibchen und ſtellt ſie 
gut zugedeckt bis zum Gebrauch an einen kühlen 
Ort; hierauf ſchwitzt man in 70 Gramm Butter 
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einen Kochlöffel Mehl ganz hellgelblich, gießt nach 
und nach unter beſtändigem Umrühren ½ Liter 
ſiedende, kräftige helle Fleiſchbrühe, am beſten 
Geflügelbrühe an, würzt dieſe mit etwas Salz, 
weißem Pfeffer, einem Kräuterbündelchen und einem 
kleinen Lorbeerblatt, thut eine Anzahl kleiner weißer 
Zwiebelchen und kleiner Champignons, auch einige 
in Würfel geſchnittene Artiſchockenboden hinein, 
wenn man ſich dieſe verſchaffen kann, läßt die 
Sauce mit allen Beſtandteilen eine halbe Stunde 
kochen, nimmt das Kräuterbündel heraus, miſcht 
ein Stückchen Sardellenbutter und den Saft einer 
halben Citrone bei, legiert fie dann mit zwei Ei⸗ 
dottern, legt die Truthahnſcheibchen hinein und 
hält die Blanquette im Waſſerbade heiß, um ſie 
mit einer Garnierung von Semmel-Croutons oder 
Butterteig-Fleurons, nach Belieben auch in einem 
Reisrand oder in einem Vol-au-vent aufzutragen. 


Truthahn oder Truthenne, A la braise ge⸗ 
dämpft. Ein nicht mehr ganz junges Tier läßt 
ſich auf dieſe Art trefflich verwerten; man rupft 
und ſengt es, nimmt es aus, ſchneidet Flügel, 
Hals und Beine ab, ſäubert dieſelben gleich dem 
Magen, dem Herzen und der Leber, füllt den Trut⸗ 
hahn mit einer pikanten Fleiſchfarce, zu der man 
die Leber, ſowie den weichgekochten Magen und 
das Herz des Tieres mit verwendet (ſ. Farce für 
einen Truthahn oder Kapaun), umbindet ihn mit 
Speckſcheiben, thut ihn in ein mit Speck⸗ und 
Schinkenſcheiben ausgelegtes längliches Kaſſerol, 
fügt einen zerhackten Kalbsfuß und die Abatis von 
dem Truthahn, Salz, Pfeffer, zwei Zwiebeln, zwei 
kleingeſchnittene Möhren, ein Kräuterbündelchen, 
ein Lorbeerblatt, einige Gewürznelken, nach Gefallen 
auch ein Stückchen Knoblauch hinzu, gießt kräftige 
Fleiſchbrühe und zwei Gläſer Weißwein darüber, 
deckt ihn zu und läßt ihn langſam etwa fünf 
Stunden dämpfen, wobei er einmal umgewendet 
werden muß. Nach Verlauf dieſer Zeit nimmt 
man ihn heraus, befreit ihn von den Speckſcheiben, 
richtet ihn auf einer Schüſſel an, garniert ihn ent⸗ 
weder mit einem Champignon-Ragout oder mit 
einer Garnitur à la Chipolata (j. d.) und reicht 
die entfettete, durchgeſeihte, mit einer Mehlſchwitze 
verdickte Sauce dazu. — Sehr oft wird der brai⸗ 
ſierte Truthahn jedoch kalt ſerviert; iſt dies der Fall, 
ſo läßt man ihn in ſeiner Brühe auskühlen, ſeiht 
letztere dann durch, entfettet fie, kocht fie zu Gelee 
ein, klärt ſie und übergießt oder beſtreicht den Trut⸗ 
hahn damit, während man die Schlüiſſel mit ge⸗ 
hacktem oder in Würfel geſchnittenem Aſpie verziert. 


Truthahn oder Truthenne als Galantine, 
ſ. Galantine von Truthahn. 


Truthahn, gebraten. Ein gutgemäſteter, einige 
Tage abgehängter junger Truthahn wird gerupft, 
geſengt, ausgenommen, gewaſchen und dreſſiert; 
die Füße haut man zur Hälſte ab, zieht die ſtarken 
Sehnen aus den Keulen, füllt den Kropf des Tieres 
mit einer Farce aus dem weichgekochten, fein— 
gehackten Herzen und Magen ſowie der rohen Leber, 
die man mit 125 Gramm ſchaumiggerührter 
Butter drei Eiern, zwei geriebenen Mundbrötchen, 
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einer feingehackten, in Butter geſchwitzten Chalotte, 
etwas Salz und Muskatnuß vermiſcht, umbindet 
den Truthahn mit Sveckſcheiben oder ſpickt ihn 
und brät ihn unter fleißigem Begießen mit Butter 
entweder am Spieß, was eine reichliche Stunde in 
Anſpruch nimmt, oder in der Pfanne, was gegen 
drei Stunden dauert. Beim Anrichten kocht man 
den Fond aus der Pfanne mit etwas ſiedendem 
Waſſer los und giebt die Sauce nebſt Compot 
und Salat zu dem Braten. 


Truthahn, gedämpft, auf engliſche Art. Ein 
gehörig gereinigter und dreſſierter Truthahn wird 
in ein Kaſſerol mit 250 Gramm zerlaffener friſcher 
Butter gelegt, mit 1 Liter heller Fleiſchbrühe und 
einem Glas Weißwein begoſſen, mit Speckſcheiben 
bedeckt und mit einem Kräuterbündelchen, zwei 
Zwiebeln und etwas Wurzelwerk ſowie Salz und 
Pfeffer ganz langſam weichgedünſtet. Inzwiſchen 
werden acht bis zehn Möhren und ebenſoviel weiße 
Rüben zierlich in Birnen- und Kugelform zu⸗ 
geſchnitten und ebenſo wie vier bis ſechs Zwiebeln 
und vier Blumenkohlroſen in Salzwaſſer mit einem 
Stück Butter weichgekocht, abgetropft und um die 
Schüſſel mit dem gargedämpften Truthahn garniert, 
während man eine Butter-Sauce nebenbei giebt. 


Truthahn, gefüllt, mit Fleiſch⸗-Farce. Man 
hackt die Leber des ſauber vorgerichteten Truthahns 
nebſt */, Kilogramm kaltem Kalbsbraten, einigen 
Chalotten, etwas Peterſilie und einigen ausge⸗ 
gräteten Sardellen recht fein, vermiſcht dies mit 
60 Gr. geſchabtem Speck und ſchwitzt alles in 
125 Gr. Butter, worauf man zwei von der Rinde 
befreite, in Milch geweichte und wieder ausgedrückte 
Mundbrötchen, einen Eßlöffel feingehackte Kapern, 
etwas Salz und vier Eier darunterrührt. Man 
füllt den Kropf des Truthahns mit dieſer Farce, 
näht ihn zu und brät ihn geſpickt oder ungeſpickt 
in einer Pfanne mit 250 Gr. friſcher Butter unter 
häufigem Begießen recht ſaſtig, um ihn, mit 


Brunnenkreſſe garniert, zu Tiſch zu geben. 


Truthahn, gefüllt, mit Kaſtauien. Der ge⸗ 
hörig geſäuberte und vorbereitete Truthahn, reſp. 
Truthenne wird dreſſiert und mit Kaſtanien gefüllt, 
welche von der äußeren Schale befreit, in ſiedendem 
Waſſer blanchiert, auch von der inneren Schale 
geſäubert und mit etwas Butter und Salz halb 
weichgedünſtet ſind. Man näht die Oeffnung zu 
und brät das Tier in 250 Gramm Butter unter 
fleißigem Begießen oder dämpft es in einer Braiſe 
gar, beſeitigt beim Anrichten den Faden, womit es 
zugenäht war, und giebt entweder die Braten— 
Sauce oder die entfettete, durchgeſeihte und mit 
einer Mehlſchwitze ſämig verkochte Braiſebrühe dazu. 
— Eine andere Kaſtanienfülle wird folgender: 
maßen bereitet: Man hackt ½ Kilogramm un⸗ 
geräucherten Speck und 375 Gramm derbes, 
ſaftiges Kalbfleiſch, würzt dieſe Farce mit Pfeffer 
und Salz, ſtößt ſie im Mörſer, röſtet und ſchält 
drei Dutzend ſchöne Kaſtanien, mengt ſie unter die 
Farce und füllt alles in den Truthahn. Auch 
kaun man ½ Kilogramm geſchälte und blanchierte 


und abkühlen laſſen und nebſt 125 Gr. friſcher 
Butter, 100 Gramm geriebenem Weißbrot, etwas 
feingehadter Citronenſchale, ſowie ein wenig Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß im Mörſer durcheinander 
ſtoßen und mit drei Eidottern verrühren, worauf 
man noch zwei bis drei Dutzend geröſtete und 
geſchälte ganze Kaſtanien daruntermengt und 
dieſe ſehr wohlſchmeckende Farce in das Tier 
füllt. — Auf dieſelbe Weiſe kann man auch eine 
Champignonfülle herſtellen, indem man zuerſt 
ſechs bis acht zerſchnittene Champignons in Butter 
dünſtet und ſamt ihrem Saft nach dem Aus⸗ 
kühlen mit 125 Gr. geriebenem Mundbrot, 40 
Gramm friſcher Butter, etwas Salz und Pfeffer 
nebſt ein bis zwei Eidottern vermiſcht und 
dann noch eine Anzahl ſehr kleine, in Butter 
und Citronenſaft gedünſtete ganze Champignons 
damit untermengt. 


Truthahn, gefüllt, mit Leber⸗Farce. Die 
Leber des Truthahns wird nebſt mehreren anderen 
Geflügellebern (Kapaunen⸗, Hühner⸗ oder Gänſe⸗ 
lebern) feingehackt, durch ein Sieb geſtrichen, mit 
etwas ſeingehackter Peterſilie, einigen in Butter 
gedünſteten und gehackten Chalotten, 150 Gramm 
geriebenem Mundbrot, einem ganzen Ei, zwei 
Dottern, etwas Rahm, Salz und Pfeffer ver⸗ 
miſcht, tüchtig durcheinander gerührt und in den 
Kropf des Truhthahns gefüllt, worauf man die 
Oeffnung zunäht und das Tier auf gewöhnliche 
Art brät. 


Truthahn, gefüllt, mit Mandel- Farce. 
125 Gramm Butter werden zu Schaum gerührt, 
mit zwei ganzen Eiern und zwei Dottern, Salz, 
Muskatnuß, etwas abgeriebener Citronenſchale, 
ſechs bis acht feingeſtoßenen bitteren Mandeln, 
70 Gramm gutgereinigten Korinthen und 200 Gr. 
geriebener Semmel vermiſcht, worauf man dieſe 
Farce in den Kropf des Tieres füllt und letz⸗ 
teres brät. 


Truthahn, gefüllt, mit Trüffeln. Ein eben 
abgeſchlachteter junger, gutgemäſteter Truthahn 
wird gerupft, geſengt, ausgenommen, dreſſiert und 
noch warm auf folgende Art mit Trüffeln gefüllt: 
1½ Kilogramm friſche, ſchwarze Trüffeln werden 
gebürſtet, gewaſchen, geſchält und zierlich verrundet, 
worauf man die Abgänge fein hackt und famt 
den ganzgebliebenen Trüſſeln, ½ Kilogramm 
geſchabtem Speck, etwas Salz und gemiſchtem 
Gewürz eine Viertelſtunde gut zugedeckt langſam 
dünſtet und auskühlen läßt. Dann füllt man 
die Trüffeln in den Truthahn, der nun ſorgſam 
zugenäht, mit Speckſcheiben umbunden und acht 
Tage lang an einem kühlen, luftigen Ort auf: 
gehängt wird, wobei er ganz mit dem Arom der 
Trüffeln durchzieht. Nach Ablauf dieſer Zeit brät 
man ihn am Spieß oder in der Pfanne, umwickelt 
ihn im erſtern Fall mit fett gebuttertem Papier 
und giebt eine Trüffel-Sauce dazu, während man 
beim Braten im Oſen die Brat-Sauce ebenfalls 
mit ein bis zwei feingebackten Trüffeln verkocht 
und den Braten als Fleiſch-Entrée oder Tafelſtück 


Kaftanien in Kalbsbrühe weichdünſten, abtropfen ſerviert, da weder Compot noch Salat dazu paßt. 
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Tſchu, Schweizer 


Häufig wird der getrüffelte Truthahn (oder Trut⸗ 
henne) überhaupt nicht gebraten, ſondern in einer 
Braiſe ſehr langſam weichgedämpft, wonach man 
die Braiſebrühe durchſeiht, entfettet, mit einer 
Mehlſchwitze verdickt und mit dünnen Trüffel⸗ 
ſcheibchen und einem Glaſe Madeira verkocht. 


Truthahn in Gelbe, ſ. Galantine von Trut⸗ 
hahn. 


Truthahn⸗Hachis, ſ. Hachis von Geflügel. 


Truthahn au jus, auf franzöſiſche Art. 
Eine Truthenne oder ein nicht zu großer Trut⸗ 
hahn wird geſäubert, dreſſiert und nach Belieben 
mit einer Fleiſch- oder Leber-Farce, auch mit 
Champignon⸗- oder Kaſtanien⸗Farce gefüllt, worauf 
man 70—80 Gramm Butter in einem länglichen 
Dämpf⸗Kaſſerol zerläßt, etwas würfliggeſchnittenen 
Speck mit hinzufügt und das Tier auf beiden 
Seiten ſchön darin bräunt. Man nimmt es dann 
heraus, thut es in ein anderes, mit Kalbfleiſch- 
Scheiben ausgelegtes Kaſſerol, bedeckt es mit 
Speckſcheiben, übergießt es mit Fleiſchbrühe, fügt 
etwas Pfeffer, Salz und ein Kräuterbündelchen 
bei und dämpft es wohl zugedeckt langſam weich. 
Man nimmt den Truthahn nun heraus, beſeitigt 
die Speckſcheiben, ſeiht die Brühe durch, entfettet 
ſie, verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze und 
giebt ſie entweder ohne alle weitere Zuthaten oder 
benützt Te zur Bereitung einer Champignon⸗, 
Auſtern⸗, Sellerie-, Tomaten-, Kaſtanien⸗ oder 
Trüffel⸗Sauce, die man nebenbei ſerviert. 


Truthahn⸗Keulen. Da man bisweilen das 
Bruſtfleiſch von einem Truthahn vom Gerippe 
ablöſt und für ſich allein brät oder dämpft, ſo 
kann man auch die Keulen roh abſchneiden, leicht 
einkerben, mit Pfeffer und Salz beſtreuen, in zer⸗ 
laſſene Butter eintauchen und langſam auf dem 
Roſt oder in der Pfanne braten, um ſie dann 
mit Pfeffer⸗ oder Robert⸗Sauce zu Tiſch zu geben. 
Ebenſo dämpft man ſie auch in einer Braiſe und 
reicht Champignon- oder Trüffel⸗Sauce dazu. 


Truthahn in Mayonnaiſe. Hat man an 
einem gebratenen oder gedämpften Truthahn noch 
viel Bruſtfleiſch übrig, nachdem derſelbe bereits 
einmal auf der Tafel geweſen iſt, ſo ſchneidet man 
dasſelbe in zierliche feine Scheiben, taucht dieſe in 
eine gut bereitete Mayonnaiſen-Sauce (f. d.), 
ſchichtet ſie bergförmig auf einer Schüſſel auf, 
übergießt fie mit dem Reſt der Mayonnaiſe und 
umgiebt die Schüſſel mit einem Aſpie-Rand oder 
mit Würfeln von hellem und dunklem Aſpie, 
während man die Oberfläche und den Rand der 
Mayonnaiſe mit mixed pickles, Krebsſchwänzchen, 
eingemachten Oliven, Kapern, Sardellen u. ſ. w. 
verziert. 


Truthahn⸗Paſtete. Ein gut gemäſtetes junges 
Tier wird geſäubert, ausgenommen und völlig 
ausgebeint, wobei man ſehr behutſam verfährt, 
damit die Bruſt ganz unverletzt bleibt. Man 
bereitet nun eine Farce von 1 Kilogr. magerem 
Schweinefleiſch, / Kilogramm jaftigem Kalbfleisch, 
1 Kilogramm ungeräuchertem Speck und dem 


Fleiſch von den Truthahnkeulen nebſt der Leber, 
ſowie dem weichgekochten Herzen und Magen des 
Tieres, hackt und ſtößt alles ſehr fein, vermiſcht 
es mit Salz, einem Theelöffel Kräuterpulver, 
einigen Eßlöffeln gehackten und in Butter ge— 
ſchwitzten kines herbes, etwas abgebranntem 
Semmelteig, vier Eiern und einigen Löffeln 
weißer oder brauner Coulis, belegt die aus⸗ 
gebeinte, mit Pfeffer und Salz beſtreute Bruſt 
mit Speck⸗ und Schinkenſtreifen, mit einer Schicht 
Farce und in Scheiben geſchnittenen Trüffeln, rollt 
fie zuſammen, faßt die Haut übereinander, durch⸗ 
ſticht fie mit der Meſſerſpitze und ſchneidet die fo 
gefüllte Bruſt in zwei Hälſten. Nun füttert man 
eine gebutterte Paſtetenform mit mürbem Paſteten⸗ 
teig aus, belegt den Boden mit Speckſcheiben, 
ſtreicht eine Lage Farce hinein, thut die eine Hälfte 
der Truthahnbruſt darauf, überſtreut fie mit klein⸗ 
geſchnittenen Trüffeln, füllt eine neue Fareeſchicht, 
die andere Hälfte der Bruſt, Trüffeln und den 
Reſt der Farce ein, legt Speckſcheiben und ein 
Lorbeerblatt obendarauf, verſchließt die Paſtete mit 
einem Teigdeckel, verziert denſelben, beſtreicht ihn 
mit Ei, verſieht ihn mit einer Oeffnung oben 
in der Mitte, bäckt die Paſtete langſam zwei 
Stunden, gießt etwas Geflügel-Eſſenz hinein und 
ſerviert fie warm mit einer Trüffel-Sauce, oder 
kalt ohne weitere Sauce. 


Truthahn⸗Salat. Uebriggebliebenen, gebratenen 
Truthahn ſchneidet man in kleine dünne Scheibchen, 
vermiſcht dieſelben mit ebenſolchen Scheibchen von 
weichgekochtem Sellerie ſowie Kapern und fein⸗ 
geſchnittenen Pfeffer- oder Eſſiggurken, macht dieſes 
Gemiſch mit einer gutbereiteten Salat⸗Sauce (ſ. d.) 
an, häuft den Salat in der Mitte der Schüſſel 
auf und legt einen Kranz von eingemachten, in 
Streifen oder Scheiben geſchnittenen Roterüben und 
einen zweiten von hartgekochten, in Achtel zerlegten 
Eiern um die Schüſſel. 


Truthahn⸗Suppe. Die Ueberbleibſel von 
einem gedämpften oder gebratenen Truthahn 
werden von den Knochen abgelöſt, kleingeſchnitten 
und im Mörſer geſtoßen, worauf man das Ge⸗ 
rippe zerhackt und mit 2½ Liter kräftiger heller 
Fleiſchbrühe langſam etwa 1 ½¼ Stunden auskocht. 
Dann ſeiht man die Brühe durch, entfettet fie, 
würzt fie mit Salz und weißem Pfeffer, ſchneidet 
125 Gramm von der Rinde befreites Mundbrot 
in Scheiben, weicht dieſelben in einem Teil der 
Fleiſchbrühe, reibt ſie durch ein Haarſieb, ver⸗ 
miſcht ſie mit dem gehackten Fleiſch und verrührt 
das Purse mit der allmählich hinzugefügten Brühe, 
wonach man die Suppe noch einmal auſtocht, 
vor dem Aufgeben mit etwas kochendem Rahm 
abquirlt und nach Geſchmack nochmals mit Salz 
und Pfeffer würzt. 

Tſchay, |. Czay. ` 

Tſchu, Schweizer. Man ſetzt 1234. Liter 
Rahm mit einer Priſe Salz zum Feuer, rührt 
dann ſo viel feines Mehl in den ſiedenden Rahm, 
daß man einen ſteifen Brei erbält, der ſich bei 
fortgeſetztem Verrühren vom Gefäß ablöſt, und 
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ſchüttet ihn zum Erkalten aus. Hierauf vermiſcht 
man ihn mit acht bis zehn Eiern und etwas 
Zucker, ſchlägt den Teig tüchtig eine halbe Stunde 
lang, ſticht mit dem Löffel runde Häufchen davon 


ab, legt fie auf ein gebuttertes Blech, beſtreicht fie | 


mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze. 


Türkiſche Klöße. Nachdem man ½ Kilogr. 
rohes mageres Rind- und ebenſoviel Schweine- 
fleiſch, beides von der Keule genommen, mit 
60 Gramm Speck und 60 Gramm Rindsnieren⸗ 
fett feingehackt, miſcht man 4—5 zerquirlte Eier, 
125 Gramm geriebene Semmel, 125 Gramm in 
Waſſer körnig ausgequellten Reis, etwas Pfeffer, 
Salz und gehackte Citronenſchale hinzu, formt runde 


Klöße davon, wendet ſie in geriebener Semmel, 


kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer und giebt eine 
Citronen⸗ oder Sardellen Sauce dazu. 


Türkiſche Mehlſpeiſe, ſ. Mehlſpeiſe, türkiſche. 
Türkiſcher Weizen, ſ. Mais. 


Tumme, ruſſiſche, von Gerſtengrütze. „ Liter 


Gerſtengrütze oder ſehr feine Gräupchen werden mit 
kaltem Waſſer abgequirlt, eine Stunde in friſchem 


ſehr dicken Brei ausgequellt, den man mit einem 
großen Stück friſcher Butter verrührt, durch all⸗ 
mähliches Zugießen von ſiedendem Waſſer verdünnt 
und durch ein feines Haarſieb reibt. Man läßt 
die Tumme nun nochmals aufkochen, miſcht weich⸗ 
gekochte friſche oder gebackene Pflaumen darunter 
und giebt ſie auf. 


Tumme von Hafergrütze. Man verfährt 
hierbei ganz ebenſo und legiert die Tumme zuletzt 
mit drei bis vier Eidottern und etwas ſüßem Rahm. 


Turbot, Steinbutt, ſ. d. 


Tuttifrutti⸗Creme. Nachdem man aus Bors⸗ 
dorfer Aepfeln, ausgeſteinten Kirſchen oder Pflaumen 
mit Wein, Zucker und Citronenſchale ein Compot 
gekocht und den Saft gehörig eingedickt hat, ſchüttet 
man dasſelbe in eine Croͤmeſchale zum Erkalten, 
ſchlägt aus / Liter Rahm, etwas Vanille oder 
abgeriebener Citronenſchale, 80 Gramm Stärkemehl, 
ſechs Eidottern und 70 Gramm Zucker über ge⸗ 
linden Feuer eine dickſchaumige Crͤme ab, nimmt 
ſie vom Feuer, ſchlägt ſie bis zum Erkalten, ſchüttet 
ſie über das Obſt, ſchichtet den ſteifgeſchlagenen, 
verſüßten Schnee der Eiweiße bergartig oben darauf, 
beſiebt ihn mit Zucker, überbäckt ihn im Ofen 
oder unter einer glühenden Schaufel und giebt die 
Speiſe nach dem Erkalten als Deſſert zu Tiſch. 


Tuttifrutti⸗-Eingemachtes oder rufſiſcher 
Topf. Man beginnt mit der Zubereitung dieſes 
Eingemachten im Sommer, ſobald die erſten 


Tuttifrutti-Torte 


Früchte kommen, alſo mit den Gartenerdbeeren, 
lieſt z. B. / Kilogramm derſelben, die ganz reif, 
ſauber und tadellos ſind, befreit ſie von den 
Stielen und Kelchen, läßt fie einmal in ½ Kilo⸗ 
gramm geläutertem Zucker flüchtig auftochen und 
thut ſie in einen großen Steintopf. Nach dem 
Abkühlen gießt man eine halbe Flaſche vom 
feinften Rum darüber, bedeckt den Topf mit einem 
Porzellanteller und rührt die Früchte täglich ein- 
mal um. Große Gartenhimbeeren kann man 
ebenfalls einmal in etwas geläutertem Zucker über⸗ 
wallen und hinzufügen; ſehr reife Sauerkirſchen 
ſteint man aus, vermiſcht ſie mit dem gleichen 
Gewicht geſtoßenem Zucker, thut ſie in einen 
Topf und läßt fie zehn Minuten im Waſſerbad 
kochen, bevor man ſie zu dem übrigen fügt. 
Große, beſonders ſchöne Johannisbeeren werden 
von den Stielen gepflückt, mit ſiedendem, ges 
läutertem Zucker übergoſſen und nach dem Erkalten 
hinzugefügt; ganze Reineclauden, halbierte Aprikoſen 
und Pfirſiche, ausgekernte Pflaumen werden wie 
die Kirſchen mit geſtoßenem Zucker vermiſcht, kurze 
Zeit im Bain-marie gekocht und hinzugethan, 


während man von den Stielen gepflückte Wein⸗ 
Waſſer geweicht und mit Salz und Waſſer zu einem 


beeren einen Moment in geläutertem Zucker auf⸗ 
kocht. Hat man ſchon viel Früchte in dem Topfe, 
ſo gießt man noch eine halbe Flaſche Rum zu, 
rührt alles ſehr fleißig um, bindet ſpäter den Topf 
feſt zu und giebt das Eingemachte als ſehr ange— 
nehmes Deſſert. 


Tuttifrutti⸗Eis. 1¼ Liter Waſſer, ½ Kilo⸗ 
gramm Zucker, der Saft von drei und die ab⸗ 
geriebene Schale von zwei Citronen werden zu⸗ 
ſammen aufgekocht und gut abgeſchäumt, worauf 
man die Maſſe kaltſtellt und nach dem Erkalten 
in die Gefrierbüchſe füllt. Während dieſelbe fleißig 
gedreht und das Eis gehörig abgearbeitet wird, 
ſchneidet eine zweite Perſon verſchiedenerlei gut ab⸗ 
getropfte eingemachte Früchte, wie Nüſſe, Kirſchen, 
Reineclauden und Aprikoſen, nebſt einem Stückchen 
Citronat in kleine Würfel, ſo daß man etwa eine 
Untertaſſe Früchte erhält, die man nach und nach 
unter das ſchon ziemlich ſteifgefrorene Citronen-Eis 
miſcht und noch eine Stunde damit frieren läßt. 


Tuttifrutti⸗Torte. Aus gutem Mürbteig rollt 
man einen Tortenboden aus, verſieht ihn mit einem 
Rand und bäckt ihn ganz hellbraun; dann be⸗ 
ſtreicht man ihn mit einer Mandelfülle (ſ. d.), 
ſchneidet eingemachte Birnen, Kirſchen, Melonen, 
Pflaumen, Aprikoſen, ſowie etwas Citronat in 
Heine Würfel, ſtreut fie auf die Mandelmaſſe, fährt 
mit dem abwechſelnden Einfüllen von Mandelmaſſe 
und Früchten fort, bis der Tortenboden gehörig 
gefüllt iſt, überbäckt die Torte nochmals und über⸗ 
zieht fie mit Citronen⸗Glaſur. 


Ucha, ruſſiſche. Ganz frisch geſchlachtete Fiſche, 
am beſten Aal, Hecht, Bars, Quappe, Schleie 
oder Stör und zwar 1½ —2 Kilogramm, werden 
geſäubert, geſchuppt und in Stücke geſchnitten, mit 
kaltem Waſſer und Salz oder einer ſchon zuvor 
gekochten und durchgeſeihten Wurzelbrühe zugeſetzt 
und langſam gargekocht. Inzwiſchen quellt man 
in einem anderen Gefäß 125 Gramm Perlgraupen 
mit Waſſer und einem Stück Butter aus, gießt 
dann die Fiſchbrühe zu, thut zuletzt etwas ge⸗ 
hackte Peterſilie und die Fiſchſtücke hinein und trägt 
die Suppe auf. 


Uckeley oder Ukeley, auch Uekeley, lat. 
Leueiscus alburnus. Eine Art Weißfiſch, 15 
bis 18 Centimeter lang, ſchmal, ſilberfarbig, auf 
dem Rücken blau, kommt häufig in den nord⸗ 
deutſchen Seen, aber auch im Bodenſee vor, hat 
ziemlich grätiges aber wohlſchmeckendes Fleiſch, 
welches zur Laichzeit, im Mai und Juni, ſowie 
im Sommer nicht recht genießbar iſt, und wird 
gebacken, gekocht und mit brauner Butter oder 
Speck⸗Sauce zu Tiſch gegeben. 


Uhles. Eine Flaſche Weißwein, ebenſoviel 
Waſſer und 125 Gramm Zucker werden zuſammen 
aufgekocht, mit ſechs Eidottern abgequirlt, recht 
ſchaumig und dick geſchlagen und mit zwei Wein⸗ 
gläſern Arak vermiſcht, worauf man das Getränk. 
in Henkelgläſern ſerviert. 2 


Uhrfedern, gebackene. Acht ganze, gut zer⸗ 
quirlte Eier verrührt man mit 125 Gr. Zucker, 
einer Taſſe Rahm, dem Saft einer Citrone, einer 
Priſe Zimt und ſo viel Mehl, daß das Ganze ſo 
dick wie ein guter Eierkuchenteig wird. Dann läßt 
man Schmalz in einem großen Kaſſerol zum Kochen 
kommen, taucht das nach Art einer Sprungfeder 
geformte Eiſen erſt in das Schmalz, dann in den 
Teig, hält es in das ſiedende Fett, bis der Kuchen 
ſchön hellbraun gebacken iſt, ſchüttet ihn aus der 
Form auf Fließpapier zum Entfetten und beſtreut 
ihn mit Zucker und Zimt. 


Ulmer Brot. 1 Kilogramm geſiebtes, etwas 


erwärmtes Weizenmehl wird in eine Schüſſel ge | 


ſchüttet; man macht in der Mitte des Mehles eine 
Vertiefung, gießt 100 Gramm Hefe, die man in 
ein wenig lauwarmer Milch aufgelöſt hat, hinein, 
ſtellt das mit einem Teil des Mehles verrührte 
Hefenſtück zum Aufgehen an einen warmen Ort, 
vermiſcht den aufgegangenen Teig mit ſechs ganzen 
Eiern und ſechs Dottern, / Kilogramm geſtoßenem 
Zucker, zwei Löffeln Fenchel oder Anis, etwas 
Salz und Muskatnuß, wirkt alles tüchtig durch, 
formt längliche Brötchen aus dem Teig, legt ſie 
auf ein gebuttertes Blech und bäckt ſie bei mittlerer 
Hitze. — Oder man rührt 200 Gramm Zucker 
mit zwei ganzen Eiern und vier Dottern zu 
Schaum, miſcht die abgeriebene Schale von einer 
Citrone, etwas Salz und zwei Theelöffel Fenchel 
ſowie 300 Gramm Mehl hinzu, wirkt mit Hilfe 
von untergeſtreutem Mehl einen feſten Teig daraus, 
formt ihn zu länglichen Brötchen, ſetzt dieſelben 
auf ein butterbeſtrichenes Blech, macht mit dem 
Rücken eines Meſſers kleine Einſchnitte darüber und 
bäckt ſie bei mäßiger Ofenwärme. 


Ulmer Kuchen. Man rührt acht Eidotter mit 
200 Gramm Zucker zu Schaum, fügt nach und 
nach 200 Gramm feinſtes Weizenmehl oder Moar: 
toffelmehl, etwas abgeriebene Citronenſchale, 60 Gr. 
feingehackte Mandeln und eine Priſe Salz nebſt 
dem Schnee der Eiweiße hinzu und bäckt den Teig 
in einer gut gebutterten Form bei mäßiger Hitze. 


Ulmer Gerſte, eine Art feiner Graupen, j. d. 


Ulmer Pudding. Acht Eidotter werden mit 
125 Gramm Zucker ſchaumiggerührt, worauf man 
die abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone, 
eine Priſe Salz, 100 Gramm feingeſiebtes Mehl 
und den fteifen Schnee der Eiweiße hinzumiſcht, 
die Maſſe in eine gebutterte, mit Semmel aus⸗ 
geſiebte Form füllt und den Pudding eine Stunde 
im Waſſerbade kocht, um ihn dann auszuſtürzen 
und mit Obſt⸗- oder Wein-Sauce aufzugeben. 


Ulmer Schnitten. Das Eiweiß von zehn 
Eiern wird zu ſehr fteifem Schnee geſchlagen, wor⸗ 
auf man die zehn Dotter nebſt 250 Gramm ge⸗ 
ſtoßenem Zucker hinzumiſcht und die Maſſe über 
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ſchwachem Kohlenfeuer warm und dickſchaumig 
ſchlägt; man fügt nun 200 Gramm feines Mehl 
und eine halbe geriebene Muskatnuß bei, nimmt 
den Teig vom Feuer, ſchlägt ihn bis zum Erkalten, 
ſtreicht ihn auf Oblaten, beſtreut ihn mit Zucker 
und feingehackten Mandeln, bäckt ihn bei ziemlicher 
Hitze und ſchneidet die Kuchen dann in fingerlange, 
1—5 Centimeter breite Schnitten. 


Ulmer Torte, ſ. Torte, Ulmer. 
Umbre, Aeſche, ſ. d. 


Ungariſches Gullaſchfleiſch, ſ. Gullaſchfleiſch, 
ungariſches. 


Ungariſches Rindfleiſch, 1. Gullaſchfleiſch und 
Rinderbraten, auf ungariſche Art. 


Ungariſches Thee-Confect, ſ. Thee-Confect, 
ungariſches. 


Ungariſche Torte, ſ. Torte, ungariſche. 


United Service-Punſch. In 1¼ Liter heißem 
ſtarken Thee löſt man ½ Kilogramm Zucker auf 
und fügt den Saft von ſechs Citronen, ½ Liter 
Arak und ½ Liter Portwein hinzu. 


United States Pudding. Man bringt ½ Liter 
gute Milch mit 100 Gramm friſcher Butter und 
drei Eßlöffeln Zucker zum Kochen, rührt 200 Gr. 
Mais⸗Stärkemehl (Oswego) hinein, läßt alles 
unter fleißigem Umrühren zu einem ſteifen Brei 
kochen, ſchüttet denſelben in eine Schüſſel und rührt 
oder ſchlägt ihn mit einem Holzlöffel acht bis zehn 
Minuten lang. Wenn er ziemlich ausgelühlt iſt, 
mengt man vier Eidotter, eine Priſe Salz und den 
feften Schnee der Eiweiße hinzu, beſtreicht eine 
Puddingform mit Butter, füllt abwechſelnde Schichten 
von dem Maismehlteig und beliebiger Obſtmarmelade 
hinein, legt ein gebuttertes Papier auf die oberſte 
Teigſchicht und kocht den Pudding eine reichliche 
Stunde im Waſſerbade oder bäckt ihn drei Viertel⸗ 
ſtunden in einem ziemlich heißen Ofen. 


Urſuliner-Brezel. Aus 250 Gramm feinem 
Mehl, 50 Gramm hinzugepflückter und damit ver⸗ 
miſchter Butter, vier Eßlöffeln Wein, 70 Gramm 
Zucker, einem Ei, einem Dotter und einer Meſſer⸗ 
ſpitze Salz bereitet man einen Bröſel- oder Mürb⸗ 
teig, den man gut durchwirkt, eine halbe Stunde 
im Kühlen ruhen läßt und dann zu kleinen Brezeln 
formt, die man mit Ei beſtreicht und auf einem 
gebutterten Blech bei mäßiger Hitze bäckt. 


Uſchki, ruſſiſche. Eine Art kleine Paſtetchen 
oder Krapfen, die man auf folgende Art bereitet: 
Man ſtellt einen feſten Nudelteig aus 250 Gramm 
Mehl, einer Priſe Salz und zwei Eiern her, rollt 
ihn dünn auf, zerſchneidet ihn in viereckige Stücke, 
legt auf jedes etwas Farce von feingehacktem, mit 
etwas Zwiebel, Pfeffer und Salz in Butter 
geſchwitztem Fleiſch oder ebenſo geſchwitzten, fein⸗ 
gehackten, zuvor in Fleiſchbrühe gekochten, getrockneten 
Pilzen, biegt die mit Ei oder Waſſer beſtrichenen 
Ränder der Teigfleckchen dreieckig zuſammen und 
bäckt die Paſtetchen in heißem Schmalz hellbraun 


oder goldgelb, um ſie zu Suppen verſchiedener Art 
zu ſervieren. 


Usquebagh, irländiſcher. Dieſer berühmte 
Liqueur oder Gewürzbranntwein, den die Franzoſen 
Scuba nennen, wird auf verſchiedenartige Weiſe 
hergeſtellt; wir wollen hier einige der beliebteſten 
Rezepte mitteilen. 36 Gramm Muskatnuß, ebenſo⸗ 
viel Nelken und Zimt, 70 Gramm Anis, 70 Gramm 
Kümmel und 70 Gramm Koriander werden im 
Mörſer geſtoßen, worauf man De mit 120 Gramm 
kleingeſchnittener Süßholzwurzel, 23 Liter fuſelfreiem 
Branntwein und 4½ Liter Waſſer in einen Deftillier- 
kolben thut und den übergehenden Branntwein mit 
Safran färbt und mit Zucker⸗Sirup verfüßt. — Oder 
man digeriert in 23 Liter gutem Cognac 30 Gramm 
Muskatnuß, ebenſoviel Zimt, Angelicawurzel, Rha⸗ 
barber und Caſſia, 10 Gramm Safran, 10 Gramm 
Kardamomen, ebenſoviel Nelken und Mustatblüte, 
30 Gramm Koriander, 30 Gramm Anis, 30 Gramm 
Kümmel und 100 Gramm Süßholzwurzel vierzehn 
Tage lang, filtriert den Liqueur, verſüßt ihn mit 
Zucker⸗Sirup und füllt ihn nach abermaligem 
Filtrieren auf Flaſchen, die man einige Monate 
lagern läßt. — In kleinem Maßſtabe für den 
Hausgebrauch bereiten die irländiſchen Hausfrauen 
den Usquebagh, indem ſie in 2 Liter beſten Brandy 
½ Kilogramm ausgeſteinte Roſinen, 16 Gramm 
geriebene Muskatnuß, 8 Gramm geſtoßene Nelken, 
8 Gramm Kardamomen, die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer bitteren Pomeranze, 250 Gramm 
braunen Kandiszucker und ein wenig Safrantinktur 
thun, den Liqueur unter täglichem Umſchütteln vier⸗ 
zehn Tage digerieren laſſen, ihn filtrieren und auf 


Flaſchen ziehen. 

Vache, Kuh. 

Vachelin, ein feiner Kuhmilchkäſe aus dem 
franzöſiſchen Departement Franche-Comté, im Ge⸗ 


ſchmack dem Schweizer Gruperes-Käſe ziemlich 
ähnlich. 


Vacherin oder Schweizer Rahm-Torte, 
ſ. auch Rahm⸗-Torte, Schweizer. Man ſchlägt 
zehn bis zwölf Eiweiße zu ſehr ſteifem Schnee, 
miſcht ½ Kilogramm feingeſiebten Zucker darunter 
und teilt die Maſſe in zwei gleiche Teile, die man 
in ziemlich flachen, mit Butter beſtrichenen und mit 
Zucker ausgeſtreuten Tortenblechen bei ganz gelinder 
Ofenwärme zu zwei runden Kuchen bäckt. Wenn 
dieſelben erkaltet ſind, ſtürzt man ſie aus der Form, 
legt einen davon auf eine Schüſſel, belegt ihn mit 
einer 2 Centimeter hohen Schicht von feſtgeſchlagenem, 
mit Vanillezucker gewürztem Rahmſchaum und deckt 
den zweiten Kuchen darüber, den man gleichfalls 
mit einer Lage Rahm⸗Schaum überzieht und nach 
Belieben noch mit Objt:Gelde verziert. Anſtatt des 
Rahm⸗Schaumes wendet man bisweilen auch eine 
Chocoladen⸗ oder Kaffee⸗Crome, die mit 8 Gramm 
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aufgelöſter Hauſenblaſe vermiſcht und gehörig ſtarr 
geworden iſt, zum Füllen des Vacherin an. 


Vaerſt, Friedrich Chriſtian Eugen Baron 
von. Dieſer als feiner Lebemann im beſten Sinne 
des Wortes, Gaſtronom und Verfaſſer der 1852 
in zwei Bänden zu Leipzig erſchienenen „Gaſtro⸗ 
ſophie“ bekannte Mann hat ſich auch noch auf 
anderen Gebieten ausgezeichnet. Er wurde am 
10. April 1792 zu Weſel geboren, ſtammte aus 
der Familie der Grafen von Flandern, wurde bei 
Jean Paul in Bayreuth erzogen und dann im 
Kadettenkorps zu Berlin gebildet; 1811 trat er 
als Offizier in preußiſche Dienſte, machte die Feld⸗ 
züge von 1812—1815 mit und ſchied 1818 als 
Hauptmann aus dem Dienſt. Er privatiſierte dann 
in Berlin und ſiedelte 1832 nach Breslau über, 
machte aber auch Reiſen nach Dänemark, Frank⸗ 
reich, England, Holland, Italien und Spanien. 
Er wurde Mitbeſitzer und Redakteur der Breslauer 
Zeitung, übernahm von 1840-1847 die Pacht 
und Direktion des dortigen Theaters und ſchrieb 
außer ſeinem gaſtroſophiſchen Wert noch „Politiſches 
Neujabrsgeſchenk“, „Hundert Sonette“, „Kavalier⸗ 
peripeftive, vom Chevalier de Lelly“ und „Die 
Pyrenäen“; am 16. September 1855 ſtarb er zu 
Herrendorf bei Soldin. 


Valsselle, das aus Gold oder Silber beſtehende 
Tafelgeſchirr, wie Teller, Schüſſeln, Löffel, Meſſer 
und Gabeln ꝛc. 


Valois, Sauce à la, j. Sauce Valois. 


Vanille, franz. vanille, engl. vanilla, ſpaniſch 
baynilha, lat. Vanilla aromatica. Dieſes feinſte 
und lieblichſte aller Gewürze beſteht aus den Samen— 
ſchoten oder Kapſeln einer Orchideenart, welche als 
ausdauernde Schlingpflanze in den ſchattigen, feuchten 
Gegenden von Mexiko, Peru, Venezuela, Braſilien 
und anderen Ländern Südamerikas wild wächſt 
und angebaut wird. Die vorzüglichſte Vanille 
liefert die in Mexiko heimiſche Vanilla planifolia, 
die ſich an Baumſtämmen emporrankt, eirund⸗ 
längliche Blätter hat und aus den Blattwinkeln 
äbrenförmige, mit zahlreichen großen, gelblichgrünen 
Blumen beſetzte Blütenſtände entwickelt; die aus 
den Blüten entſtehenden Früchte ſind lange und 
ſchmale, einfächerige Kapfeln, welche im zweiten 
Jahre reifen, vor der völligen Reife geſammelt, 
an der Sonne getrocknet, in Bündel von je 50 bis 
60 Stück gepackt und in Blechbüchſen verſendet 
werden. Dieſe 15—30 Centimeter langen, braun 
oder ſchwarzbraun gefärbten, der Länge nach ge— 
runzelten, an beiden Enden ſchmäler zulaufenden, 
ſehr biegſamen Kapſeln oder Schoten enthalten ein 
dig harziges braunes Mus, in dem zahlloſe, ſehr 
Heine ſchwarze Samenklörnchen liegen, die gleich 
dem Fruchtmus einen eigentümlichen, ſehr an⸗ 
enehmen und ſtarken Wohlgeruch beſitzen. Man 
bat die Vanilla planifolia ſeit neuerer Zeit auf 
mehreren Inſeln des Indiſchen Ozeans, nament⸗ 
lich auf Java, Bourbon und Ceylon, mit vielem 
Erfolg angepflanzt und die jährlich zunehmende 
Ausfuhr dieſer neuen Produktionsländer hat den 


Univerſal⸗Lexikon der Kochkunſt. II. 


früher ſehr hohen Preis der Vanille erbeblich er⸗ 
mäßigt, und ſchlechte, ausgetrocknete, ſchwach duftende 
Ware faſt gänzlich aus dem Handel verbannt, 
während früher, wo Mexiko das Monopol dafür 
beſaß, der größte Teil der exportierten Vanille 
von der wildwachſenden Pflanze gejammelt und 
nur die feinſten, ausnehmend teuren Sorten von 
kultivierter Vanille ſtammten. Beim Eintauf hat 
man darauf zu ſehen, daß man große, unverletzte 
Früchte (Schoten) von dunkelrotbrauner Farbe 
erhält, die ſich weich und trocken, nicht fettig 
aufühlen und reichlich mit dem ſtarkduftenden 
Fruchtmus angefüllt ſind. Lagert gute Vanille 
einige Zeit in einem mäßig warmen Raum, fo 
findet man die ganze Oberfläche des Frucht⸗ 
gehäuſes mit langen, farbloſen, biegſamen Kryſtall⸗ 
nadeln — dem ſogenannten Vanillin — bedeckt, 
welches ein flüchtiger, indifferenter, im reinen Zu⸗ 
ſtande faſt geruchloſer Körper iſt, der von ſüßlichem 
Geſchmack iſt und ſich ſchwierig in Waſſer, dagegen 
leicht in Weingeiſt auflöſt; auch die kleinen Kryſtalle 
auf der Oberfläche der feinen, bereiften Vanille 
beſtehen aus Vanillin, doch iſt dies noch kein 
charakteriſtiſches Kennzeichen für beſte Ware, wie 
man häufig annimmt, ſondern nur eine Folge 
davon, daß die Früchte ſehr ſtarker Sonnenhitze 
ausgeſetzt oder in Gefäßen ohne hermetiſchen Ver⸗ 
ſchluß aufbewahrt wurden. Im Handel unter⸗ 
ſcheidet man hauptſächlich zwei Sorten, die Vanille 
de ley oder du ley, welche die beſte und teuerſte 
iſt und aus langen, ziemlich ſtarken, fleiſchigen, 
meiſt ſtark bereiften, ſehr aromatiſchen Kapſeln bes 
Debt, und die Simarong-Vanille, eine weit billigere 
Sorte, deren Kapſeln ſelten mit Kryſtallen bedeckt, 
kürzer, dünner, trockener, heller braun und minder 
aromatiſch ſind. Man nimmt an, daß erſtere 
Sorte von der kultivierten, letztere von der wilden 
Pflanze herrührt, indeſſen kann hierbei auch vers 
ſchiedenes Klima und verſchiedene Bodenbeſchaffenheit 
einen Einfluß ausüben. Die geringſte und wohl⸗ 
feilſte Sorte heißt Vanillon oder Pompona⸗Vanille 
und hat breite, dickere und kürzere, braune, weiche 
und klebrige Schoten, die faſt ganz geöffnet und 
wahrſcheinlich in völlig reifem Zuſtande einge⸗ 
ſammelt ſind; ſie beſitzen einen ſehr ſtarken, aber 
weit weniger angenehmen Geruch, haben ziemlich, 
große Samen und find mit einer faft flüſſigen 
Subſtanz angefüllt. Auch die Braſil⸗ oder Lagueyra⸗ 
Vanille mit zwei Centimeter breiten, ſchwarzen, 
ſettgläuzenden Schoten von ſehr ſchwachem Vanille⸗ 
geruch iſt wenig geſchätzt. Bisweilen erhält man 
auch verfälſchte Vanille, das heißt ſchon einmal 
geöffnete, ihres aromatiſchen Inhalts entledigte 
und dafür mit anderem Pflanzenmus oder mit 
zerſtoßenen Samen gefüllte Schoten, die man ſorg⸗ 
ſam wieder zugeklebt hat; auch werden trocken ges 
wordene oder bereits durch Alkohol ausgezogene 
Vanillekapſeln bisweilen mit Perubalſam beſtrichen, 
um ihnen das entzogene Arom zu erſetzen, doch 
laſſen ſich derartige Betrügereien durch aufmerk⸗ 
ſame Unterſuchung leicht entdecken. Man verwendet 
die Vanille als ſehr beliebte und angenehme Würze 
in der Küche bei der Bereitung von Mehlſpeiſen, 
Backwerk, Saucen, Cremes, Gelees, Gefrorenem, 
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ferner bei der Herſtellung von Chocolade, Liqueuren 
und anderen Getränken, ſollte jedoch mäßig dabei 
verfahren, da große Mengen davon erhitzend und 
aufregend wirken und leicht Kopfweh verurſachen; 
in der Parfümerie wie in der Arzueikunde wird 
die Vanille ebenfalls häufig gebraucht. 


Vanille⸗Auflauf. Man ſchneidet eine Schote 
feine Vanille in ſehr kleine Stückchen, thut ſie in 
1 Liter Rahm oder Milch, bringt letztere 
langſam zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer und 
läßt ſie feſt zugedeckt auskühlen; hierauf ſeiht man 
die Milch durch, vermiſcht ſie nach und nach mit 
125 Gramm feinem Mehl, 125 Gramm Zucker 
und 100 Gramm friſcher Butter, verrührt alles 
über gelindem Feuer zu einem glatten, ſehr Teilen 
Brei, ſchüttet ihn in eine Schüſſel aus, vermengt 
ihn nach dem Auskühlen mit nach und nach hinzu⸗ 
geſchlagenen zehn Eidottern, einer Priſe Salz und 
dem ſteifen Schnee der Eiweiße, füllt die Maſſe 
in eine butterbeſtrichene Form oder Schüſſel und 
bäckt den Auflauf bei gelinder Ofenwärme drei 
Viertelſtunden, um ihn ſofort, mit Zucker beſiebt, 
zu Tiſch zu geben. 


Vanille ⸗Bavarolse oder Geſtürzte Va⸗ 
nillen-Creme. Nachdem man ½ ͤ Liter fetten 
ſüßen Rahm zu feſtem Schaum geſchlagen und 
denſelben auf ein Haarſieb zum Abtropfen gelegt 
hat, rührt man 200 Gramm geſtoßenen Zucker 
mit acht Eidottern zu Schaum und läßt eine klein⸗ 
geſchnittene Schote Vanille mit ¼ Liter Rahm 
einige Minuten langſam kochen und den Rahm 
auskühlen, worauf man ihn durchſeiht, nach und 
nach mit den ſchaumiggerührten Eiern vermiſcht 
und beides über ſchwachem Feuer zu einer dick— 
ſchaumigen Creme ſchlägt, die man mit 30 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe auf Eis vermengt. Sobald 
die Creme zu ſtocken beginnt, zieht man den Rahm⸗ 
Schaum leicht darunter, füllt die Maſſe in eine 
mit Mandelöl ausgeſtrichene Form, gräbt letztere 
in kleingeſchlagenes Eis ein, ſtürzt ſie nach Verlauf 
von mehreren Stunden dicht vor dem Anrichten auf 
eine Schale und giebt die Bavaroise ſofort zur Tafel. 


Vanille-Blanemauger, ſ. Blanemanger mit 
Vanille. 


Banille-Bonbons, ſ. Bonbons, Vanille⸗ 


Vanille⸗ Brezeln. Fünf Eier werden mit 
250 Gramm Zucker ſchaumig gerührt, mit einer 
feingeſtoßenen Schote Vanille und 375 Gramm 
feinem Mehl allmählich vermiſcht und aus dieſem 
Teige kleine Brezeln geformt, die man auf ein 
butterbeſtrichenes Blech legt, mit Zucker beſtäubt 
und bei gelinder Hitze langſam hellgelb bäckt. 


Vanille⸗Brot. Man verrührt ſechs Eier mit 
200 Gr. geſtoßenem Zucker, ſchlägt die Miſchung 
in einem Keſſelchen über Kohlenfeuer mit der 
Schneerute langſam heiß und dick, nimmt ſie vom 
Feuer, ſchlägt fie wieder bis zum Erkalten, mengt 
dann einen gehäuften Eßlöffel Vanillezucker und 
250 Gramm feingeſiebtes Mehl darunter, macht 
ein langes, 8 Centimeter breites Brot aus dem 
Teig, legt es auf ein bemehltes Blech, überſtreicht 
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es mit geſchlagenem Ei und bäckt es bei mäßiger 
Hitze hellbraun. Nach dem Erkalten zerſchneidet 
man es in ziemlich dünne Schnitten und röſtet 
dieſelben auf beiden Seiten lichtgelb. — Oder man 
rührt vier ganze Eier und acht Eidotter mit 
½% Kilogramm Zucker zu Schaum, fügt, nad) und 
nach 4 Gramm geftoßene Vanille und ½ Kilogr. 
feines Mehl hinzu und ſetzt von dieſer Maſſe kleine 
Häufchen auf ein gebuttertes Blech, läßt ſie eine 
Viertelſtunde ſtehen und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
hellgelb. 


Vanille = Brötchen, ausgeſtochene. 250 Gr. 
durchgeſiebter Zucker werden nebſt einem Theelöffel 
geſtoßener Vanille und dem Tele Schnee von 
zwei Eiweißen ſowie dem Saft einer halben Citrone 
recht ſchaumig gerührt und dann auf einem Kuchen— 
brett noch mit ſoviel geſtoßenem Zucker verarbeitet, 
daß man die Maſſe ½ Centimeter ſtark aufrollen 
kann. Man ſticht nun mit Blechformen Ringe, 
Sterne, Halbmonde und runde Kuchen davon aus, 
ſetzt fie auf ein mit Wachs beſtrichenes Blech und 
bäckt fie in einem ausgekühlten Ofen ganz langſam 
hellgelb. 


Vanille⸗ Creme. Nachdem man zehn Eidotter 
mit einem gehäuften Eßlöffel feinem Mehl und 
125 Gramm Zucker recht glatt gerührt hat, gießt 
man allmählich Ya, Liter fetten ſüßen Rahm zu, 
den man mit einer kleingeſchnittenen Stauge 
Vanille aufgekocht und nach dem Erkalten durch— 
geſeiht hat, und rührt hiervon über gelindem Feuer 
eine dickliche Groe ab. Sobald die Croͤme zu 
ſteigen beginnt, ſetzt man ſie auf eine heiße 
Stelle, wo ſie nicht kochen kann, ſchlägt ſechs Ei— 
weiße zu feſtem Schnee, zieht denſelben leicht unter 
die heiße Creme und richtet letztere auf einer 
Schüſſel oder Glas-Schale an, um fie nach dem 
Erkalten mit Obſt-Gelèe, eingemachten Früchten, 
kleinen Biscuits oder Makronen zu garnieren. 
Ebenſo kann man dieſe Creme zur Füllung von 
Törtchen, Omeletten u. ſ. w. benützen. — Oder 
man kocht eine kleingeſchnittene Schote Vanille in 
>/, Liter Rahm aus, läßt den Rahm ſeſt zugedeckt 
auskühlen und ſeiht ihn durch ein Tuch oder Haar⸗ 
ſieb, worauf man zwei Eßlöffel feines Mehl mit 
acht Eidottern und etwas kaltem Rahm glattrührt, 
den Vanille-Rahm nach und nach hinzumiſcht und 
alles über mäßigem Feuer zu einer dicken Creme 
abrührt, unter die man noch 125 Gramm Zucker, 
100 Gramm feingeſtoßene ſüße Makronen und 
100 Gramm hellbraun gemachte Butter mengt. 
Wenn die Creme bis faſt zum Kochen gelangt iſt 
und in die Höhe zu ſteigen beginnt, nimmt man 
ſie vom Feuer, zieht den Schnee von acht Eiweißen 
darunter und richtet fie auf einer Cremeſchale an. 
Noch anders iſt folgendes Verfahren: In 1 Liter 
Rahm oder gute Milch ſchneidet man eine große 
ſchöne Schote Vanille, bringt den Rahm langſam 
zum Kochen, läßt ihn zugedeckt völlig erkalten und 
gießt ihn durch ein feines Sieb; hierauf rührt 
man einen Eßlöffel feines Stärkemehl i in ein wenig 
kaltem Rahm glatt, miſcht nach und nach zwölf 
Eidotter, 100 Gramm Zucker, den Vanillerahm 
und 60 Gramm friſche Butter hinzu und ſchlägt 


Vanille⸗Creme, franzöſiſche 


die Creme mit einem kleinen Schneebeſen über 
dem Feuer bis beinahe zum Kochen, ſchüttet ſie in 
eine Schale aus und ſetzt das Schlagen oder 
Rühren noch bis zum Erkalten der Creme fort. — 
Das Schlagen der Creme mit einer Schneerute 
oder einem Quirl geſchieht am bequemſten auf dem 
Herd, wobei man den Topf in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer ſtellt. 


Vanille⸗ Creme, franzöſiſche. In 1 Liter 
Rahm kocht man eine zerſchnittene Vanilleſtange 
recht gut aus, läßt den Rahm zugedeckt auskühlen, 
rührt inzwiſchen zehn Eidotter mit 200 Gramm 
Zucker zu Schaum, gießt den Vanillerahm nach 
und nach hinzu, ebenſo 30 Gramm in Waſſer 
aufgelöſte Hauſenblaſe oder Gelatine, ſchlägt alles 
über gelindem Feuer bis faſt zum Kochen, ſeiht es 
durch ein Haarſieb, ſetzt das Umrühren bis zum 
Erkalten fort, füllt die Croͤme in eine Schale oder 
Form und läßt ſie auf Eis erſtarren. 


Vanille-Creme, gekochte. 1 Liter Rahm wird 
mit einer zerſchnittenen großen Schote Vanille auf— 
gekocht, zugedeckt beiſeite geſtellt, nach dem Erkalten 
durchgeſeiht und mit ſechs bis acht ganzen Eiern, 
acht Eidottern, 200 bis 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker und einer Meſſerſpitze Salz tüchtig durch⸗ 
gequirlt, durch ein Sieb gegoſſen und in eine Form 
oder eine Anzahl Cremebecher gefüllt, die man in 
ein Waſſerbad oder ein großes Kaſſerol mit 
kochendem Waſſer ſtellt, ſo daß das Waſſer bis 
über die Hälfte der Form oder der Becher herauf⸗ 
reicht. Man deckt das Kaſſerol feſt zu, beſchwert 
den Deckel, ſtellt das Gefäß auf eine heiße Stelle, 
wo das Waſſer nur ganz leiſe kribbeln oder kochend⸗ 
heiß bleiben, aber nicht ſieden kann, läßt die Croͤme 
eine halbe Stunde im Waſſerbad, bis ſie eine zarte 
Feſtigkeit erlangt hat und gelkeartig ausſieht, nimmt 
ſie heraus, läßt ſie erkalten und ſerviert ſie. 


Vanille⸗Dunſtſpeiſe. Nachdem man zehn 
friſche Eier mit 200 Gramm geſtoßenem Zucker, 
an dem man zuvor die Schale einer großen halben 
Citrone abgerieben, recht ſchaumig gerührt, fügt 
man eine halbe Schote geſtoßene Vanille, 100 bis 
125 Gramm gereinigte Sultanroſinen und etwas 
über ¼ Liter guten ſüßen Rahm hinzu, quirlt 
oder rührt die Maſſe ſehr gut durcheinander, belegt 
den Boden und die Seitenwände einer gebutterten 
Form mit Biscuitſtengeln, gießt die abgerührte 
Maſſe darüber, deckt die Form gut zu, ſtellt ſie 
in ein Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer und läßt 
die Speiſe zwei Stunden darin kochen, um ſie mit 
einer Obſt⸗ oder Wein-Sauce aufzugeben. 


Vanille⸗Eis. Eine große, recht ſchöne Schote 
Vanille oder 1½ etwas kleinere zerſchneidet man 
in ſehr kleine Stückchen, thut fie in 1¼ Liter 
guten ſüßen Rahm, bringt denſelben ein zum 
Kochen, läßt ihn etwa acht Minuten lang leiſe 
fortkochen, zugedeckt auskühlen und ſeiht ihn durch 
ein Haarſieb. Inzwiſchen reibt man ſechzehn bis 
achtzehn Eidotter mit 300 Gramm Zucker eine 
Viertelſtunde recht ſchaumig, gießt den Vanillerahm 
nach und nach hinzu, verrührt die Miſchung über 
gelindem Feuer zu einer dicklichen Creme bis nahe 
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zum Kochen, nimmt ſie vom Feuer, gießt ſie in 
eine Schüſſel, rührt ſie bis zum Erkalten, füllt ſie 
in die Gefrierbüchſe, arbeitet ſie unter fleißigem 
Umdrehen zu einer butterähnlichen Maſſe ab und 
giebt das Eis zur Tafel. 


Vanille -Eis mit Früchten. Nachdem das 
Vanille⸗Eis auf obenangegebene Weiſe bereitet und 
vollendet worden, füllt man es in eine beliebige 
Form, wobei man ſauber geleſene friſche Erdbeeren 
und Himbeeren oder feinwürflig geſchnittene ein⸗ 
gemachte Ananasſcheiben dazwiſchenſtreut und die 
Form noch bis zum Anrichten in Eis eingräbt, 
um ſie dann auf eine Schüſſel auszuſtürzen. 


Vanille⸗Eſſenz. Man ſchneidet 70 Gramm 
beſte Vanilleſchoten der Länge nach auf, teilt ſie 
in 2 Centimeter große Stückchen, übergießt ſie mit 
1 Liter feinſtem Weingeiſt oder Alkohol, verſchließt 
das Gefäß hermetiſch, läßt es unter häufigem Um⸗ 
ſchütteln vier Wochen an einem warmen Ort ſtehen, 
filtriert die Flüſſigkeit, füllt fie in kleine Flaſchen 
und verwendet die Eſſenz, um Saucen, Mehlſpeiſen, 
Backwerk durch Hinzufügung einiger Tropfen davon 
den Vanillegeſchmack zu geben. 


Vanille ⸗Gelée. Nachdem man 375 Gramm 
Hutzucker mit ¼ Liter Waſſer geläutert und gut 
abgeſchäumt hat, fügt man 1½ —2 zerſchnittene 
Stangen Vanille hinzu, deckt den Sirup zu, läßt 
ihn eine Viertelſtunde auf einer heißen Stelle ziehen, 
und dann auskühlen, vermiſcht ihn mit 60 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe, mit dem geklärten Saft 
von drei Citronen und ſoviel Rheinwein, daß man 
1 Liter Gelee erhält, ſeiht dasſelbe durch eine aus⸗ 
gewaſchene Serviette, füllt es in eine Form und 
läßt es, in Eis eingegraben, ſtarr werden. Nach 
Belieben kann man das Gelbe auch mit ein wenig 
Cochenilletinktur rot färben. 


Vanille⸗Glaſur, ſ. Glaſur, Vanille 


Vanille-Kaltſchale, ſ. Milch- Kaltſchale mit 
Vanille. 


Vauille⸗Klöße. Man bringt ½ Liter Milch 
mit 100 Gramm friſcher Butter zum Kochen, rührt 
ſoviel feines Mehl hinein, daß ein glatter, aber 
nicht allzufeſter Teig wird, ſchüttet dieſen aus, 
läßt ihn erkalten, vermiſcht ihn mit ſechs Eiern, 
125 Gramm Zucker und ein wenig Salz. In⸗ 
zwiſchen kocht man eine kleingeſchuittene Stange 
Vanille und 125 Gramm Zucker in zwei Liter 
Milch, legt längliche, aus obiger Maſſe geformte 
Klöße in dieſelbe ein, läßt ſie darin garkochen, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und thut 
ſie in eine butterbeſtrichene vertiefte Schüſſel oder 
Form. Dann rührt man vier bis ſechs Eidotter 
mit vier Eßlöffeln Zucker zu Schaum, miſcht die 
durchgeſeihte Vanillemilch hinzu, ebenſo den feſten 
Schnee der Eiweiße, ſchüttet alles über die Klöße 
in die Form und läßt die Speiſe faſt drei Viertel⸗ 
ſtunden bei ſehr mäßiger Hitze backen. 

Vanille-Kräpfchen. 70 Gramm friſche Butter 
läßt man in einem Kaſſerol gelb werden, rührt 
drei gehäufte Eßlöffel feines Mehl hinein, ſchwitzt 
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das Mehl einige Minuten in der Butter, gießt 
4 Liter Rahm an und fügt eine halbe, mit 

uer feingeſtoßene und geſiebte Schote Vanille, 
80 Gramm Zucker und eine kleine Meſſerſpitze 
Salz hinzu, verrührt alles über gelindem Feuer 
zu einer dicklichen Maſſe, miſcht vier Eidotter bei 
und rührt den Teig noch ſo lange über dem Feuer, 
bis er ſich vom Kaſſerol ablöſt. Dann ſtreicht 
man ihn daumenſtark auf ein gebuttertes Baclblech, 
läßt ihn kalt und feſt werden, ſticht mit einem 
halbmondförmigen Ausſtecher die Kräpſchen aus, 
wendet ſie in geſchlagenem Ei und geriebener 
Semmel, bäckt ſie in ſehr heißem Schmalz auf 
beiden Seiten hellbraun, beſtäubt ſie mit Zucker 
und giebt ſie auf. 


Vanille Kuchen, kleine. ¼ Kilogramm recht 
ſriſche Butter wird ſchaumig gerührt, mit zwei 
bis drei Eiern, ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, 
einer Schote geſtoßener Vanille, einer kleinen 
Priſe Salz und ½ Kilogramm feinem Mehl 
vermiſcht, worauf man den Teig auf einem be⸗ 
mehlten Brett ziemlich dünn aufrollt, zu kleinen 
Kuchen ausſticht und dieſe auf einem gebutterten 
Blech bei mäßiger Hitze bäckt. — Oder man rührt 
Ya Kilogramm feingeftoßenen Zucker mit ſechs 
Eiern eine gute Stunde nach einer Seite hin, fügt 
eine mit etwas Zucker geſtoßene Schote Vanille, 
eine Meſſerſpitze Salz und ! Kilogr. ſehr feines, 
geſiebtes Mehl hinzu, beſtreicht ein Backblech mit 
weißem Wachs, ſetzt mit dem Löffel walnußgroße 
Häufchen aus der Maſſe darauf, dreſſiert fie zu 
runden Kuchen, überzieht ſie mit geſchlagenem Ei 
und bäckt ſie bei gelinder Hitze gelb. Sobald ſie 
aus dem Ofen kommen, löſt man ſie mit einem 
Meſſer noch warm vom Blech ab, da ſie ſonſt 
leicht dabei zerbrechen würden. 


Vanille⸗Liqueur. In eine große Flaſche mit 
4 Liter Cognac, Kirſchwaſſer oder anderem feinen 
Branntwein ſchneidet man 2¼ Schote Vanille, 
läßt den Branntwein vierzehn Tage ziehen, läutert 
hierauf 1 Kilogramm Zucker mit 4 Liter Waſſer 
bis zum Breitlauf, fügt den Branntwein hinzu, 
verrührt ihn über Kohlenfeuer einen Augenblick mit 
dem Zucker-Sirup, filtriert ihn und füllt ihn auf 
Flaſchen. — Oder man zerſchneidet vier Stangen 
Vanille in ganz kleine Stückchen, thut ſie in eine 
Flaſche mit 3 Liter feinſtem Branntwein, läßt dies 
ſelbe vierzehn Tage Jet verkorkt unter häufigem 
Umſchütteln an einem warmen Orte ſtehen, fügt 
1 Kilogr. geläuterten, Zucker hinzu, läßt den Liqueur 
damit abermals einige Tage ſtehen, färbt ihn mit 
ein wenig Cochenilletinktur roſenrot, filtriert ihn 
und füllt ihn auf Flaſchen. 


Banille-Mafronen, ſ. Makronen, Vanille, 
Vanille-Plützchen, ſ. Plätzchen, Vanille⸗ 


Vanille-Pudding. Man zerläßt 125 Gramm 
ſriſche Butter, thut 70 Gramm geſtoßenen Zucker 
und 125 Gramm feines Mehl hinzu und ſchwitzt 
alles langſam einige Minuten durch, wobei das 
Mehl nur hellgelblich werden darf. Inzwiſchen 
hat man ½ Liter ſüßen Rahm mit einer klein⸗ 


Vanille⸗Sauce mit Rahm 


geſchnittenen Schote Vanille aufgekocht, zugedeckt 
auskühlen laſſen und durchgeſeiht, man gießt dieſen 
Rahm nun zu der Mehlſchwitze und kocht unter 
beſtändigem Umrühren einen ſteifen Brei davon, 
den man in eine Schüſſel ausſchüttet, nach einigem 
Auskühlen mit acht Eidottern, einer Priſe Salz 
und einigen Löffeln Zucker recht tüchtig vermiſcht, 
eine halbe Stunde nach einer Seite hin verrührt, 
mit dem ſteifen Schnee von acht Eiweißen unter 
mengt und in eine gebutterte Form füllt. Man 
läßt den Pudding eine Stunde im Waſſerbade 
kochen und giebt ihn mit einer Obſt- oder Vanille⸗ 
Sauce zu Tiſch; derſelbe Pudding läßt ſich auch 
kalt, mit einer Kirſch- oder Wein-Sauce, ſehr gut 
ſervieren. 


Vanille⸗Pudding, auf andere Art. Nach⸗ 
dem man die Rinde von ½ Kilogramm alt 
backenen Mundbrötchen abgejchält, ſchneidet man 
dieſelben in Scheiben, gießt Liter ſüßen Rahm 
oder Milch darüber, läßt ſie gut durchweichen 
und zerrührt ſie zu einem glatten Brei. Dann 
reibt man 125 Gramm friſche Butter zu Schaum, 
fügt allmäblich 6 bis 8 Eidotter, etwas Salz, 
150 Gramm geſtoßenen Zucker, 150 Gramm 
geſchälte und geſtoßene Mandeln, eine mit Zucker 
geſtoßene Schote Vanille und den Semmelbrei 
hinzu, zieht zuletzt den ſteifen Eiweißſchnee unter 
die Maſſe, füllt ſie in eine gebutterte, mit Semmel 
ausgeſiebte Form, kocht den Pudding zwei Stun⸗ 
den im Waſſerbad und giebt eine Weinſchaum— 
Sauce dazu. 


Vanille⸗Pudding, kalter, ſ. Flammeri von 
Stärke. 


Vanille-Punſch, kalter, auf amerikaniſche Art. 
In ein großes geſchliffenes Waſſerglas thut man 
1 Eßlöffel voll Zucker, 1 Eßlöffel Citronenſaft 
und 1 Weinglas guten Cognac, füllt das Glas 
mit geſtoßenem Eis, ſchüttet alles mehrmals in 
zwei Gläſern hin und her, würzt das Getränk mit 
einigen Tropfen Vanille— Eſſenz, legt eine Citronen⸗ 
ſcheibe oben darauf und trinkt es durch ein Glas— 
röhrchen oder einen Strohhalm. 


Vanille-Sauce mit Rahm. In ½—1 Liter 
Rahm kocht man eine kleingeſchnittene Stange 
Vanille acht bis zehn Minuten, läßt den Rahm 
zugedeckt auskühlen, reibt inzwiſchen vier Eier und 
zwei bis drei Dotter mit 125 Gramm Zucker 
ſchaumig, miſcht den durchgeſeihten Vanillerahm 
hinzu, ſchlägt die Sauce eine Zeitlang über ge— 
lindem Feuer ſchaumig, bis ſie zu ſteigen beginnt, 


quirlt ſie tüchtig und hält ſie im e 


warm. Bedarf man weniger Sauce, fo braucht 
man nur die Hälfte von ſämtlichen Beſtandteilen 
zu nehmen. — Oder man ſchneidet eine reichliche 
halbe Schote gute Vanille klein, läßt ſie in einem 
zugedeckten Töpſchen mit ein wenig Milch oder 
Rahm bei gelinder Hitze eine Stunde ziehen, ſetzt 
hierauf ½ Liter ſüßen Rahm mit 100 Gramm 
Zucker zum Feuer, fügt die Vanillemilch ſamt der 
Vanille hinzu, bringt den Rahm. zum Kochen, 
rührt ſechs bis ſieben mit ein wenig kalter Milch 
und einem gehäuften Kaffeelöffel Stärkemehl zer: 


Vanille⸗Sauce mit Rahm ze. 


quirlte Eidotter hinzu, quirlt die Sauce über dem 
Feuer, bis ſie zu ſteigen beginnt, ſtreicht ſie durch 
ein Sieb und giebt ſie auf. Iſt ſie zu kalten 
Meblſpeiſen beſtimmt, ſo läßt man ſie in einer 
Schüſſel mit kaltem Waſſer austühlen. 


Vanille⸗Sauce mit Rahm, auf engliſche Art. 
Man zerquirlt zwei Eier mit / Liter Rahm oder 
Milch, thut ein bis zwei Eßlöffel Zucker und 
ſieben bis acht Tropfen Vanille⸗Eſſenz hinzu, Delt 
die Miſchung in einem Kaſſerol über gelindes Feuer 
oder in ein Gefäß mit ſiedendem Waſſer und 
rührt oder quirlt die Sauce ſo lange, bis ſie ſich 
zu verdicken und zu ſteigen beginnt. 


Vanille⸗Sauce mit Wein. Eine halbe, klein⸗ 
geſchnittene Schote Vanille läßt man in ein wenig 
Waſſer wohlzugedeckt eine Stunde auf einer ziem⸗ 
lich heißen Stelle ziehen, ſchüttet dann Waſſer und 
Vanille in ½ Liter Weißwein, verrührt denſelben 
gut mit einem Eßlöffel Stärtemehl, 125 Gramm 
Zucker, vier Eidottern und zwei ganzen Eiern, 
ſtellt die Miſchung über mäßiges Feuer, bringt ſie 
unter beſtändigem Schlagen oder Rühren bis faſt 
ans Kochen und giebt die Sauce auf. 


Vanille-Schaum. Nachdem man acht Ei⸗ 
weiße zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagen, miſcht 
man ½ Kilogramm geſtoßenen, feingeſiebten Zucker 
und einen reichlichen Kaffeelöffel voll Vanillen⸗ 
zucker darunter, füllt die Maſſe in eine Spritze 
und dreſſiert fie in Form von Ringen oder S auf 
mit Wachs beſtrichene Bleche, überſtreut die Figuren 
mit buntem Streuzucker, läßt ſie auf dem Blech 
etwas übertrocknen und bäckt ſie in einem aus⸗ 
gekühlten Ofen. 


Vanille Soufflé. Eine kleingeſchnittene halbe 
Schote Vanille läßt man eine Stunde wohlzugedeckt 
in / Liter gutem Weißwein oder ſüßem Rahm 
auf einer mäßig warmen Stelle ziehen, rührt daun 
200 Gramm geſtoßenen Zucker mit zehn bis zwölf 
Eidottern zu Schaum, fügt den durchgeſeihten und 
gut ausgepreßten Wein oder Vanillerahm hinzu, 
ebenſo eine Meſſerſpitze Salz, lockert den ſteifen 
Schnee der Eiweiße ſowie 16 Gr. Kartoffelmehl 
unter die Maſſe, füllt fie in eine gebutterte Soufflé⸗ 
Schüſſel, bäckt das Souffle bei mittlerer Hitze eine 
knappe halbe Stunde, beſtreut es mit Vanillezucker 
und giebt es ſofort zur Tafel. 


Vanille⸗Späue. 230 Gramm ſüße Mandeln 
werden geſchält und geſtoßen oder gerieben, wor— 
auf man ſie mit 400 Gramm geſtoßenem Zucker, 
200 Gr. feinem Mehl und einem Eßlöffel Vanille⸗ 
zucker gehörig vermiſcht, die Maſſe mit Eiweiß und 
einem Löffel Orangenblütenwaſſer etwas verdünnt 
und durch einen Trichter in etwa 16 Centimeter 
langen, fingerbreiten Streifen auf ein mit Wachs 
beſtrichenes Blech dreſſiert. Man bäckt die Späne 
bei mäßiger Wärme hellgelb, löſt fie raſch vom 
Blech, wickelt fie um einen Kochlöffelſtiel und läßt 
ſie ſo erkalten. 


Vanille-Staungen. Man rührt 300 Gramm 
geſtoßenen Zucker mit ſieben ganzen Eiern eine 
halbe Stunde lang, miſcht nach und nach 375 Gr. 
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ſehr feines Mehl, eine Meſſerſpitze Salz und einen 
Kaffeelöffel Vanillezucker hinzu, füllt den Teig in 
eine Spritze und ſpritzt auf ein butterbeſtrichenes, 
mit Mehl beſtäubtes Blech fingerlange Stangen. 
Man beſiebt ſie mit ein wenig Staubzucker, läßt 
ſie eine Stunde auf dem Blech an einem warmen 
Ort ſtehen und bäckt fie bei ſchwacher Hitze helle 
gelb. — Einfachere Vanille-Stangen ſtellt man 
her, indem man 250 Gramm geſtoßenen Zucker, 
250 Gramm feines Mebl, 250 Gramm friſche 
Butter, zwei Eier, eine kleine Meſſerſpitze Salz 
und einen Kaffeelöffel Vanillezucker zu einem Teig 
zuſammenwirkt, denſelben ¼ Centimeter dick aus⸗ 
rollt, zu fingerbreiten, 12— 15 Centimeter langen 
Stangen zerſchneidet, mit geſchlagenem Ei beſtreicht 
und auf einem gebutterten Blech bäckt. 


Vanille⸗Suppe. 2 Liter friſche Milch werden 
mit einer reichlichen halben, in Stückchen geſchnit⸗ 
tenen Vanilleſchote und 70 Gramm Zucker auf⸗ 
gekocht und mit fünf bis ſechs Eidottern legiert. 
Inzwiſchen ſchlägt man drei bis vier Eiweiße zu 
fteiiem Schnee, vermengt denſelben mit 80 Gr. 
Zucker und etwas Vanillezucker, ſtreicht ihn dick 
auf eine Schüſſel und bäckt ihn bei gelinder Hitze, 
ſticht beim Anrichten Stücke davon ab und legt 
fie in die Suppe. Anſtatt dieſer gebackenen Schnee⸗ 
klößchen kann man auch zerbrochene Zwiebacke in 
die Suppe thun. 


Vanille⸗Torte. ¼ Kilogramm Butter wird 
recht ſchaumig gerührt, nach und nach unter ein⸗ 
ſtündigem Rühren mit ſechzehn bis achtzehn Ei⸗ 
dottern, ½ Kilogramm geſtoßenem Zucker, einem 
Eßlöffel Vanillezucker, einer Priſe Salz ſowie 14. 
Kilogramm feinem Mehl und dem ſteifen Schnee 
der Eiweiße vermiſcht und die Maſſe in zwei ge— 
butterten Tortenblechen zu zwei Tortenboden bei 
mäßiger Hitze ſchön hellbraun gebacken. Man ſetzt 
die beiden Tortenboden mit dazwiſchengeſtrichener 
Vanille⸗Creme übereinander und überzieht fie mit 
einer Vanillen-Glaſur. 


Vanille⸗Waffeln, ſ. Waffeln, Vanille 
Vanille⸗Zucker, ſ. Geruch-Zucker. 
Vanneau, Kiebitz. 


Vaſchreinkäſe. Ein feiner, ſehr fetter, im 
Schweizer Canton Freiburg bereiteter Käſe, dem 
Gruperes⸗Käſe ähnlich, aber noch vorzüglicher, da 
er nur aus ſüßem Rahm hergeſtellt wird, weshalb 
er ſich auch nicht lange hält. 


Veau, Kalb, Kalbfleiſch. 
Veau à la mode, f. Kalbfleiſch A la mode. 


Veilchen, franz. violette, engl. violet, lat. 
Viola odorata. Die Blüten oder vielmebr die 
dunkelblauen, von dem grünen Kelch befreiten 
Blumenblätter von eben aufgeblüten, friſchgepflückten 
wohlriechenden Veilchen finden nicht bloß zu Par⸗ 
fümeriezwecken und in den Apotheken, ſondern auch 
in der feinen Küche allerlei Verwendung, und 
zwar zur Bereitung von Cremes, Gelees und 
Sirup, den man zu Limonaden, Eis und zum 
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Glaſieren von Torten und feinem Backwerk ges 
braucht. 


Veilchen Creme, geſtürzte. Nachdem man 
vier bis fünf große Sträußchen friſchgepflückter 
Veilchen entblättert hat, thut man die Blättchen 
in eine Porzellanſchüſſel und übergießt ſie mit 
einem aus 250 Gramm Zucker gekochten, dicklichen, 
ſiedendheißen Sirup. worauf man ſie ſeſt zugedeckt 
beiſeiteſtellt und den Sirup erkalten läßt. Inzwiſchen 
ſchneidet man 30 Gramm Hauſenblaſe klein, thut 
fie in ½¼ Liter kaltes Waſſer, bringt letzteres lang⸗ 
ſam zum Kochen, löſt unter öfterem Umrühren 
die Hauſenblaſe darin völlig auf, ſchüttet ſie nebſt 
einigen Tropfen Cochenilletinktur zu dem Veilchen— 
Sirup, vermiſcht alles gut und ſeiht die Miſchung 
durch ein Tuch. Man ſtellt das Geſäß auf Eis, 
rührt die Creme, bis fie zu ſtocken beginnt, ver⸗ 
menge fie mit dem feſtgeſchlagenen, gut abgetropften 
Schaum von 1 Liter fettem ſüßen Rahm, füllt 
ſie in eine mit Mandelöl ausgeſtrichene Form und 
läßt ſie auf Eis völlig erſtarren, um ſie kurz vor 
dem Aufgeben auszuſtürzen. 


Veilchen-Eis. 250 Gr. Zucker werden mit 
zwölf Eidottern ſchaumig gerührt, worauf man 
nach und nach 1½ Liter fetten ſüßen Rahm und 
, Liter Veilchenſaft hinzumiſcht, das Ganze über 
gelindem Feuer zu einer Creme ſchlägt, vom Feuer 
nimmt, bis zum Erkalten fortrührt, in eine Ge⸗ 
frierbüchſe jüllt und unter fleißigem Umdrehen und 
Abarbeiten frieren läßt. 


Veilchen⸗Eſſig, ſ. Eſſig, Veilchen, 


Veilchen-Gelée. 375 Gr. beſter Raffinade⸗ 
zucker werden mit dem Saft von zwei Citronen 
und ½ Liter Waſſer geläutert, gut abgeſchäumt 
und über 50 Gramm friſche, ſtarkduftende, in einer 
Porzellanterrine befindliche Veilchenblütenblätter ge— 
ſchüttet, worauf man die Terrine feſt zudeckt, den 
ausgekühlten Zuder-Sirup nach Verlauf von einigen 
Stunden durchſeiht, mit 45 Gr. aufgelöſter Hauſen⸗ 
blaſe, einem Gläschen Kirſchwaſſer und ½ Liter 
Rheinwein oder Champagner ſowie einigen Tropfen 
Cochenilletinktur vermiſcht, in eine Form füllt und 
das Gelee auf Eis erſtarren läßt. 


Veilchen⸗Konſerve. 30 Gramm friſch abs 
gepflückte Veilchenblumenblätter von recht ſtark 
duftenden Gartenveilchen werden in einem Mar⸗ 
mormörſer geſtoßen, während man ½ Kilogramm 
in Stücke geſchlagenen Hutzucker zum Flug kocht; 
hat der Zucker dieſen Grad erreicht, ſo wirft man 
die Veilchen hinein, rührt beides raſch durchein⸗ 
ander, bis der Zucker wieder Blaſen wirft, und 
gießt ihn dann in länglich-viereckige, flache, mit 
Mandelöl ausgeriebene Blechformen, wo man ihn 
ſtarr werden läßt. — Ein anderes Verfahren 
hierzu iſt folgendes: Einige Handvoll gutgeleſener, 
friſcher, ſtark duftender Veilchenblütenblätter über⸗ 
gießt man in einem Porzellantopf mit ½ Liter 
kochendem Waſſer, bindet den Topf feſt zu, Dellt 
ihn über Nacht an einen warmen Ort, filtriert 
am folgenden Tage die Flüſſigkeit, gießt ſie auf 
1 Kilogr. beiten Raffinadezucker, kocht denſelben 
zum Flug, ſchüttet ihn in ölbeſtrichene Blech 


Veloutée-Sauce 


formen oder ſteife Papierkapſeln und läßt ihn 
darin erſtarren; auch kann man den Zucker durch 
einen Trichter in Form von Plätzchen auf öl⸗ 
beſtrichene Marmor- oder Schiefertafeln träufeln. 


Veilchen⸗Limonade. Man vermiſcht ¼ Liter 
friſches Waſſer mit einer halben Obertaſſe Veilchen⸗ 
ſaft, dem Saft von einer Citrone und dem etwa 
noch erforderlichen Zucker. 


Veilchen Saft oder Veilchen-Sirup. Von 
friſchgepflückten, recht wohlriechenden Veilchen pflückt 
man die blauen Blütenblätter ab, lieſt ſie gut, 
damit nichts Grünes darunterkommt, thut ſie in 
eine Büchſe von Zinn, Porzellan oder Steingut, 
gießt nach Verhältnis der Menge der Veilchen 
ſiedendes Waſſer darüber, deckt oder bindet die 
Büichſe feſt zu und läßt fie über Nacht ſtehen. Am 
folgenden Tage preßt man den Saft durch ein 
feines Tuch, nimmt auf ½ Liter Saft ½ Kilo⸗ 
gramm feinſten Raffinadezucker, thut beides in ein 
neues, irdenes, glaſiertes Kaſſerol, fügt den Saft 
einer Citrone hinzu, läßt den Zucker über gelindem 
Feuer langſam ſchmelzen und ſehr heiß werden, 
aber nicht zum Kochen gelangen, ſchäumt die ſich 
darauf bildende Haut gut ab, nimmt den Saft 
vom Feuer, füllt ihn in lleine gewärmte Flaſchen, 
verkorkt und überbindet dieſelben gut und bewahrt 
ſie auf. Man darf den Veilchenſaft weder in einem 
fupfernen noch in einem Meſſingkeſſel bereiten, worin 
er ſogleich ſeine ſchön blaue Farbe verlieren würde. 


Veilchen⸗Sirup, ſ. Zeite. Sait. 


Veilchen, überzuckerte oder pralinierte. 
250 Gramm friſchgepflückte, ſtarlduftende, von 
den Stielen befreite Veilchen werden gewaſchen, 
auf einem Sieb abgetropft und dann durch behut⸗ 
ſames Ausdrücken von der Feuchtigleit befreit. Nun 
kocht man 250 Gramm beſten Raffinadezucker zum 
großen Flug, wirft die Veilchen hinein, rührt ſie 
mit einem Löffel um, läßt den Zucker noch zwei 
Minuten kochen, nimmt ihn vom Feuer und rührt 
ihn, bis er körnig wird. Dann ſchüttet man alles 
in einen Durchſchlag, damit der nicht feſt an den 
Blüten hängende Zucker abgeſchieden werde, trocknet 
die Veilchen eine Stunde im Trockenofen (oder 
einer lauwarmen Oſfenröhre), läßt ſie auskühlen 
und hebt ſie in einer wohlverſchloſſenen Glas⸗ 
büchſe auf. 


Veloutee- Sauce. Bereitet man dieſelbe auf 
feine Art, ſo kocht man ¼ Liter weiße Coulis mit 
½ Liter Geſligeleſſenz unter beſtändigem Umrühren 
und häufigem Abſchäumen bis zur Hälfte ein, fügt 
etwas Salz und einen Eßlöffel Champignon⸗Eſſenz 
hinzu und hält die Sauce im Bain-marie warm, 
um ſie zu weißem Fleiſch und Geflügel zu ſervieren. 
— Auf einfachere Art ftellt man fie her, indem 
man etwas friſche Butter in einem Kaſſerol zerläßt, 
einige Champignons, etwas würfliggeſchnittenen 
rohen Schinken und Kalbfleiſch darin durchſchwitzt, 
helle Bouillon zugießt und langſam eine Stunde 
damit verkocht, worauf man die Brühe durchſeiht, 
%, Liter ſüßen Rahm, ein klein wenig Salz und 


weißen Pfeffer hinzufügt und die Sauce unter 


— 
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beſtändigem Umrühren noch eine Viertelſtunde lang⸗ 
ſam kochen läßt. 

Venaison, Wildbret. Sauce venaison, Wild⸗ 
bret⸗Sauce. Got de venaison, Wildgeſchmack. 


Venetianiſche Biscuits. Man ſchlägt ſechs 
Eidotter mit 250 Gr. Zucker eine halbe Stunde 
lang, miſcht dann den fteifen Schnee der Eiweiße, 
250 Gr. feinſtes Mehl, ein Liqueurglas feinen Rum 
oder Cognac, eine Priſe Salz und ſchließlich 200 Gr. 
recht friſche, zerſchmolzene Butter hinzu und ver⸗ 
rührt alles tüchtig, füllt den Teig faſt 1 Centimeter 
hoch in ein ſchwach gebuttertes Backblech mit Rand, 
bäckt das Biscuit bet gelinder Hitze, läßt es erkalten 
und ſticht es zu fingerlangen, länglichrunden kleinen 
Kuchen aus, die man mit Chocoladen- oder Roſen⸗ 
waſſer⸗-Glaſur überzieht. 


Venetianiſche Frittati. 125 Gramm guten 
Reis lieſt und brüht man, läßt ihn trocken ablaufen, 
thut ihn mit 70 Gramm Butter und ¼ Liter 
Milch in ein Kaſſerol, quellt ihn langſam aus, 
bis er alle Milch eingeſogen hat, ſchüttet ihn aus, 
verrührt ihn mit drei zerquirlten Eiern, einer Priſe 
Salz, 1½ Eßlöffel Zucker, der abgeriebenen Schale 
von einer Citrone, 70 Gramm gereinigten Korinthen, 
zwei geſchälten, vom Kernhaus befreiten und Hein= 
würfliggeſchnittenen Borsdorfer Aepfeln, einem guten 
Theelöffel Mehl und einer kleinen Priſe Zimt zu 
einer feſten Maſſe, die man an einem kühlen Ort 
recht ſteif werden läßt, dann mit dem Löffel zu 
länglichen Klößen abſticht und in heißem Schmalz 
auf beiden Seiten hellbraun bäckt, um ſie mit 
Zucker beſiebt warm zu Tiſch zu geben. 


Venetianiſche Sauce. ½ Liter weiße Coulis 
wird mit einem Eßlöffel Champignon⸗Eſſenz zehn 
Minuten über dem Feuer verrührt, mit zwei Ei⸗ 
dottern und / Liter Rahm abgequirlt und mit 
ein wenig Pfeffer, Salz, Muskatnuß, Zucker ſowie 
einem Theelöffel Citronenſaft gewürzt. Man ſchlägt 
dieſe Sauce nun fünf Minuten raſch über dem 
Feuer, fügt einen Eßlöffel gehackte Peterſilie und 
ein Stückchen friſche Butter hinzu und giebt ſie auf. 


Verjus, ſ. auch Agreſt. Man pflückt große, 
aber noch unreife grüne Weinbeeren vom Stengel, 
ſtößt ſie im Mörſer, preßt den Saft durch ein 
leinenes Tuch, filtriert ihn dann mehrmals durch 
einen Barchentbeutel oder Filtrierpapier, bis er 
vollkommen klar und hell iſt, füllt ihn in gut⸗ 
geſpülte und geſchwefelte Flaſchen, verkorlt und 
verpicht dieſelben und bewahrt fie auſrechtſtehend 
im Keller auf, um das Verjus als angenehme 
Säure anſtatt des Eſſigs an Saucen zu benützen, 
wie es in Frankreich ſehr üblich iſt. Oft verkorkt 
man die Flaſchen auch bloß und gießt einige 
Tropfen Olivenöl auf das Verjus, wodurch es 
ſich ſehr lange Zeit friſch und gut erhält; ebenſo 
trägt es zur Erhaltung des Verjus bei, wenn man 
die Weinbeeren vor dem Stoßen mit ein wenig 
Salz vermiſcht. 

Verjus⸗ Sauce, franzöſiſche. Drei Eßlöffel 
Verjus, eine Obertaſſe Bouillon, etwas Salz, 
Pfeffer und feingehackte Chalotte werden zuſammen 
unter häufigem Umrühren bis zum Kochen gebracht, 


wonach man die Sauce vom Feuer nimmt und 
zu grillierten Coteletten und anderem, auf dem 
Roſt gebratenen Fleiſch ſerviert. 

Verjus Sirup. Nach dem Zerſtampfen der 
unreifen Weinbeeren, welche hierzu natürlich nicht 
mit Salz vermiſcht werden, filtriert man den aus⸗ 
gepreßten Saft mehrmals, wägt denſelben, nimmt 
auf jedes ½ Kilogramm Saft 1 Kilogramm Hut⸗ 
zucker, läutert ihn, gießt den Saft hinzu, kocht 
beides bis zum kleinen Faden, läßt nach Belieben 
etwas dünn abgeſchälte Citronenſchale mit durch⸗ 


lochen, ſeiht den Sirup durch, füllt ihn nach dem 


Erkalten in Flaſchen und benützt ihn zur Bereitung 
einer ſehr erfriſchenden, wohlſchmeckenden Limonade. 


Verlorene Chocoladen-Suppe, ſ. Chocoladen⸗ 
Suppe, verlorene. 

Verlorene Eier, j. Eier, verlorene. 

Verlorenes Huhn, ſ. Huhn, verlorenes. 

Vermicelli, ſ. v. w. Fadennudel, ſ. d. 
Vermicelli-Mehlſpeiſe, ſ. Fadennudel-Mehl⸗ 
ſpeiſe. 

Vermicelli-Pudding, ſ. Fadennudel-Pudding. 

Vermout, Wermutwein. 

Veron, Ellritze, ſ. d. 

Verzieren der Schüſſel, ſ. Ausputz, Garnieren. 


Vespetro. Ein beliebter italieniſcher Liqueur, 
den man ſehr gut auf folgende Weiſe nachahmen 
kann. Man gießt 2 Liter reinen, feinen Brannt⸗ 
wein in einen Steinkrug, thut 8 Gramm gröblich 
geſtoßenen Angelikaſamen, 25 Gramm Koriander, 
8 Gramm Fenchel, 8 Gramm Anis, den Saft 
und die dünn abgeſchälten Schalen von zwei 
Citronen und ½ Kilogramm Zucker hinzu, läßt 
alles unter jeweiligem Umſchütteln fünf bis ſechs 
Tage an einem ziemlich warmen Ofen gut zugedeckt 
digerieren, filtriert dann den Liqueur und füllt 
ihn auf Flaſchen. 

Viande, Fleiſch, vorzugsweise gekochtes oder 
gebratenes Fleiſch. 


Vierecke, ausgebackene. Eine einfache und 
ſchmackhafte Mehl- oder vielmehr Kartoffelipeife. 
Sechs ziemlich große gekochte Kartoffeln werden 
geſchält, gerieben und mit dem gleichen Gewicht von 
feinem Mehl vermiſcht. Dann rührt man 80 Gr. 
Butter zu Schaum, fügt zwei Eidotter, ein ganzes 
Ei, zwei Eßlöffel Zucker, die Kartoffeln nebſt dem 
Mehl, eine gute Priſe Salz und ſo viel Milch 
hinzu, als nötig iſt, um den gut geſchlagenen 
Teig geſchmeidig zu machen. Man rollt ihn 
1 Centimeter ſtark aus, ſchneidet ihn mit dem 
Kuchenrad in ſchräge Vierecke, bäckt dieſelben in 
ſiedendem Schmalz aus und giebt fie mit ges 
dämpftem Obſt zu Tiſch. 


Vierfrucht-Marmelade. 1 Kilogramm ſüße 
ſchwarze Kirſchen, 1 Kilogramm rote, recht reife 
Johannisbeeren, 1 Kilogramm Himbeeren und 
1 Kilogramm ziemlich reife, aber noch harte 
Stachelbeeren werden in einem großen irdenen, 
glaſierten Kaſſerol über mäßigem Feuer ohne Zu⸗ 


Viktoria⸗Biscuits 


000 


Vitsbohnen 


that von Waſſer völlig weichgedünſtet, durch ein 
feines Sieb geſtrichen, damit Schalen und Kerne 
zurückbleiben, und mit 1½ Kilogramm geläutertem 
Hutzucker unter fleißigem Umrühren und Ab⸗ 
ſchäumen ſo lange gekocht, bis die Marmelade 
geldeartig dick geworden iſt, worauf man fie in 
Steinbüchſen füllt und nach dem Erkalten mit 
Blaſe überbindet. Auſtatt der Stachelbeeren kann 
man als vierte Frucht auch recht ſchöne und reife 
Walderdbeeren verwenden. 


Viktoria⸗Biscuits. Zu 100 Gramm ſchaumig⸗ 
gerührter Butter miſcht man allmählich 250 Gr. 


geſiebten Zucker, 200 Gramm trockenes feines Mehl, 


100 Gramm geſtoßene bittere Mandeln, die ab- 
geriebene Schale von einer Citrone, ein kleines 
Glas Maraschino oder anderen feinen Liqueur und 
eine kleine Priſe Salz; dann buttert man einige 
kleine Blechformen, beſtäubt ſie mit Mehl, füllt 
ſie mit Teig und bäckt das Biscuit bei mäßiger 
Ofenhitze hellbräunlich. Nach dem Erkalten ſtürzt 
man es aus der Form, überſtreicht es dünn mit 
etwas Orangen-Marmelade, überzieht es mit einer 
Citronen- oder Orangen-Glaſur und läßt dieſelbe 
im Ofen trocknen. 


Viktoria-⸗Kuchen. Nachdem man ½ Kilogr. 
friſche Butter zu Schaum gerührt, fügt man nach 
und nach unter gleichmäßig fortgeſetztem Schlagen 
200 Gramm geſtoßenen Zucker, 200 Gramm ge⸗ 
ſchälte und geſtoßene Mandeln, worunter einige 
bittere, 12 Gramm geſtoßenen Zimt, 250 Gr. 
ausgekernte Roſinen, 125 Gramm tleingeſchnittene 
kandierte Pomeranzenſchale, 625 Gramm feines 
Mehl, ein wenig Salz und vier Eier hinzu, rührt 
die Miſchung einige Minuten ſehr ſchnell, mengt 
dann noch 375 Gramm Mehl, acht zerquirlte Eier, 
ein Weinglas voll Rum, 50—60 Gramm aufs 
gelöſte Preßhefe und ¼ Liter zu Schaum ges 
ſchlagenen ſüßen Rahm bei. arbeitet alles ſehr gut 
durcheinander, füllt den Teig in eine große, gut 
gebutterte Backform, die nur zur Hälfte voll werden 
darf, bedeckt ihn mit einem gewärmten Tuch, läßt 
ihn an einer warmen Stelle aufgehen und bäckt 
den Kuchen bei mäßiger Hitze eine Stunde. 


Viktoria⸗Pudding. 250 Gramm gutes friſches 
Rindsnierenfett werden feingeſchnitten, von aller 
Haut befreit und mit 125 Gramm geriebenem 
Weißbrot, 200 Gramm Mehl, 125 Gramm ge⸗ 
ſchälten und kleinwürflig geſchnittenen Aepfeln, 
125 Gramm Aprikoſen-Marmelade, 100 Gramm 
ſeingeſchnittenem Citronat, 100 Gr. getrockneten 
Kirſchen und 125 Gramm Zucker nebſt einer Priſe 
Salz, fünf zerquirlten Eiern, / Liter Rahm und 
zwei Eßlöffeln Cognac ſehr gut vermiſcht, worauf 
man die Maſſe in eine gebutterte Form füllt, in 
ein mit Mehl beſtreutes Tuch einbindet und in 
einem Topf oder großen Kaſſerol mit ſiedendem 
Waſſer faſt zwei Stunden kocht. Nach dem Aus⸗ 
ſtürzen giebt man den Pudding mit Brandy⸗Sauce 
zu Tiſch. 


Viktoria⸗Sandwiches. Dünne Roggenbrot⸗ 
ſchnitten beſtreicht man gut mit Butter, belegt ſie 
mit ausgegräteten Sardellen, Scheiben von hart⸗ 


gekochten Eiern und kleingeſchnittener Brunnenkreſſe, 
bedeckt dies feſt mit einer zweiten gebutterten Brot; 
ſchnitte und ſchneidet mit einem ſcharfen Meſſer 
nette viereckige Sandwiches daraus. 


Viktoria⸗Sauce. Nachdem man zwei Eidotter 
mit ſechs Eßlöffeln Rahm zerquirlt hat, läutert 
man 100 Gramm Zucker mit ein wenig Waſſer 
zu Sirup, läßt denſelben etwas auskühlen, ver 
rührt ihn mit dem Eierrahm, fügt ein Liqueur⸗ 
glas voll Curacao hinzu, ſchlägt die Miſchung 
raſch über mäßigem Feuer, bis ſie dickſchaumig iſt 
und zu ſteigen beginnt, nimmt die Sauce vom 
Feuer, ſetzt das Schlagen noch einige Minuten 
fort und giebt ſie dann zu Puddings und anderen 
Mehlſpeiſen. 

Viktoria⸗Törtchen, ſ. Törtchen, Vitoria. 


Villeroi, à la, ſ. Hühner, gebackene à Ia Villeroi, 
und Kalbsmilch A la Villeroi. 


Vin, Wein. Vin mousseux, mouſſierender 
oder Schaumwein. 


Vinaigre, Eſſig. 


Vinaigrette. Eigentlich eine Art Fleiſch-Salat; 
man kann die Vinaigrette von allen Arten kaltem 
gekochten oder gebratenen Fleiſch herſtellen, bereitet 
ſie jedoch am gewöhnlichſten aus kaltem gekochten 
Riudfleiſch, indem man dasſelbe in kleine, dünne 
Scheibchen ſchneidet und auf einer Schüſſel ordnet; 
man vermiſcht das Fleiſch dann mit Sardellen⸗ 
ſtreiſchen oder würfliggeſchnittenem Hering, Scheib— 
chen von Eſſiggurken und eingelegten roten Rüben, 
ſowie feingehackter Peterſilie, Kerbel und ein wenig 
gehackter Zwiebel, würzt es mit Salz und Pfeffer, 
vermengt alles mit reichlichem Oel und dem nötigen 
Eſſig, legt als Ausputz noch Scheiben von hart⸗ 


gekochten Eiern ringsherum und ſerviert die 
Vinaigrette zum Abendbrot oder als Zwiſchen⸗ 
gericht. — Auf andere, etwas feinere Art ſtellt 


man ſie her, indem man das Fleiſch nicht mit den 
übrigen Beſtandteilen vermiſcht, ſondern recht zier⸗ 
lich anrichtet, mit Sardelleufilets, dünnen Stückchen 
geräucherter und gekochter Rindszunge, Gurken- und 
Roterüben- Scheibchen, zerſchnittenen harten Eiern 
und Kapern belegt und hierauf die aus Oel, (Gm, 
Salz, Pfeffer, gehackter Peterſilie und Schnittlauch 
oder feingebackten Chalotten gut verrührte Salat⸗ 
Sauce darübergießt. 


Vin brüle. Etwas ähnliches wie Eierpunſch, 
ein in Frankreich übliches Getränk. Zwei Flaſchen 
Weißwein werden mit 375 Gramm Zucker, auf 
dem man die Schale von zwei Citronen abgerieben, 
dem Saft der Citronen und einem Stück ganzen 
Zimt in einem feſt zugedeckten, neuen irdenen Topf 
über mäßiges Koblenfeuer geſtellt; ſobald der Wein 
bis faſt zum Kochen gelangt iſt, gießt man acht 
bis zehn mit etwas Wein zerquirlte Eidotter durch, 
ein Haarſieb unter beſtändigem Umrühren binzu, 
nimmt das Getränk vom Feuer und füllt es in 
die Gläſer. 

Violette, Veilchen. 


Vitsbohnen, ſ. Bohnen. 


Vögel, kälberne 


Vögel, kälberne, j. Fleiſchvögel, ſchwäbiſche. 


Vögerl⸗Salat, ſüddeutſche Bezeichnung für 
Rapünzchen. 


Vogelbeeren. Die Früchte des Vogelbeerbaumes, 
Ebereſche, franz. sorbier, engl. mountainash, lat. 
Sorbus aucuparia, der im nördlichen Europa 
und in Aſien heimiſch iſt, ungleichpaarig gefiederte, 
doppelt geſägte Blätter und weiße Blüten in Form 
von äſtigen, dicht beieinanderſtehenden Schirm— 
trauben hat; die erbſengroßen, anfangs grünen, 
dann gelben und bei der Reife im September hoch— 
roten Beeren, welche den Baum zu einer Zierde 
der Wälder, Gebüſche und Alleen machen, dienen 
meiſt als Lockſpeiſe beim Vogelfang, auch zur Be— 
reitung von Branntwein und Eſſig, werden in 
manchen Gegenden, namentlich in Rußland, aber 
auch zu Gelde und Marmelade gekocht, welche gar 
nicht übel ſind. 


Vogelbeer⸗ Conſerve mit Honig. Die nach 
den erſten Fröſten geſammelten, von den Stielen 
gepflückten Vogelbeeren werden auf ein mit Rand 
verſehenes Backblech geſchüttet, in einem lauwarmen 
Ofen etwas überbacken und in mehrmals auf— 
gekochtem, gut abgeſchäumtem Honig zu einer dicken 
Marmelade eingeſotten. 


Vogelbeer-Gelde, Die Beeren werden abge— 
pflückt, wenn ſie völlig reif ſind, ohne mehlig zu 
ſein, von den Stielen geleſen, gewaſchen, in einem 
Kaſſerol knapp mit Waſſer übergoſſen und langſam 
vollſtändig zerkocht, worauf man den Saft durch⸗ 
ſeiht, wägt, auf jedes / Kilogramm desſelben 
½ Kilogramm Hutzucker nimmt, läutert und mit 
dem Saft jo lange kochen läßt, bis ein auf einen 
Teller geträufelter Tropfen davon ſtehen bleibt und 
ſtarr wird. Manu füllt das ſehr haltbare und ganz 
angenehm ſchmeckende Gelee in Gläſer und bewahrt 
es wie gewöhnlich auf. 


Vogelbeer⸗Liqueur oder Vogelbeer-Nalifka, 
ruſſiſcher. Dieſen in Rußland ungemein beliebten 
Liqueur, der in jedem Haushalt auf dem Lande 
angefertigt wird, ſtellt man auf ziemlich einfache 
Weiſe dar, indem man die Beeren nach den erſten 
Herbſtfröſten ſammelt, gut auslieſt, in große Glas— 
flaſchen thut und mit feinem, doppelt rektifiziertem 
Branntwein übergießt. Man ſtellt die gut ver— 
korkten Flaſchen zwei bis drei Monate in die 
Sonne oder ein ziemlich warmes Zimmer, bis die 
Beeren völlig entfärbt ſind, ſeiht den Branntwein 
durch einen Flanellbeutel, läutert auf jedes Liter 
desselben ale Kilogramm Zucker, vermſicht den 
Zucker⸗Sirup gut mit dem Branntwein, filtriert 
den Liqueur nochmals, füllt ihn auf Flaſchen und 
läßt ibn einige Zeit lagern, bevor man ihn in 
Gebrauch nimmt. 

Vogelbeer-Paſtilla, ruſſiſche, ſ. Paſtilla von 
Vogelbeeren. 

Vogelbeer⸗Saft. Friſchgepflückte, reife und 
ſaftige Vogelbeeren werden von den Stielen ge— 
leſen, gewaſchen, auf einem Sieb abgetropft und 
mit etwas darübergegoſſenem Waſſer langſam zer— 
kocht, wonach man den Saft, ohne die Beeren zu | 
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preſſen, durch ein in heißem Waſſer ausgerungenes 
Tuch ſeiht. Man wägt die Beeren vor dem Zer- 
kochen, nimmt auf jedes ½ Kilogramm derſelben 
250 Gramm Zucker, läutert ihn, ſchäumt ihn ab, 
läßt ihn ſechs bis ſieben Minuten mit dem Saft 


durchkochen, füllt ihn nach dem Erkalten in Flaſchen 


und bewahrt dieſelben verkorkt und verpicht auf, 
um den Saft zu einer ſchmackhaften und kühlenden 
Limonade für Kranke zu benützen. 


Vogelueſter, indiſche. Die Neſter verſchiedener 
Schwalbenarten, welche ſich auf den Sunda-Inſeln, 
auf Java und anderen indiſchen Inſeln in den 
Höhlen und unter überhängenden Felſen an der Ser. 
küſte anbauen; die Neſter find entweder halbrund, 
oder etwas in die Länge gezogen, bisweilen auch an 
den Enden aufwärts gekrümmt, haben einen Längen— 
durchmeſſer von ſieben bis neun Centimeter und 
ſehen gelblichweiß, halb durchſichtig aus; ſie wiegen 
etwa 30—50 Gramm, find hart und ſpröde wie 
Leim oder Gelatine und löſen ſich beim Kochen zu 
einer gallertartigen Subſtanz von fadem, etwas 
ſalzigem Geſchmack auf. Beſonders zwei Schwalben— 
arten ſind es, welche dieſe koſtbaren Neſter her— 
ſtellen, und zwar die Salangan-Schwalbe, ein 
Heiner Vogel mit braunem Kopf, Rücken und eben— 
ſolchen Flügeln, deren Bruſt und Unterleib gleich 
der Spitze des gabelförmigen Schwanzes weißlich 
ſind, ſowie die etwas größere tangfreſſende Schwalbe 
mit längeren Flügeln, längerem Schwanz, braunem 
Gefieder und ſchneeweißer Unterſeite. Das Ein— 
ſammeln der Neſter geſchieht alljährlich erſt, nach— 
dem die dritte Brut der Vögel flügge geworden 
iſt; es iſt ein gefährliches Geſchäft, und viele der 
Eingeborenen kommen trotz ihrer Uebung und Ge— 
wandtheit dabei ums Leben, da es ſehr ſchwierig 
iſt, zu den Felsböhlen zu gelangen. Der Handel 
mit dieſen Vogelneſtern iſt jedoch außerordentlich 
einträglich und wird meiſt als Monopol von ſeiten 
der Regierung betrieben; von Java allein werden 
jährlich gegen 14000 Kilogramm Neſter verſchifft 
und großenteils nach China gebracht, wo daraus 
bereitete Suppen und Ragouts bei keinem feineren 
Diner fehlen dürfen; man bezahlt dort den Pitul 
(62½ Kilogramm) tadelloſer weißer Neſter mit 
3000-4500 Mark. In Europa iſt der Verbrauch 
ein ziemlich geringer, da man dem koſtſpieligen 
Artikel hier keinen rechten Geſchmack abzugewinnen 
vermag und die Neſter nur genießbar findet, wenn 
fie in ſehr ſcharf gewürzter, ſtarker Brühe gekocht 
werden — keinesfalls iſt der Genuß dem hohen 
Preiſe entſprechend. 


Vogelneſter⸗Suppe. Ein chineſiſches Kochbuch 
giebt zur Bereitung der Vogelneſter⸗ Suppe folgendes 
Rezept: „Mau nehme ſo viel Neſter, als man mit 
ſeinen Mitteln nur beſchaffen kann, denn von dieſer 
himmliſchen Speiſe kann man feinen Gäſten mie: 
mals zu viel anbieten. Nachdem die Federn und 
ſonſtige überflüſſige Dinge entfernt ſind, koche man 
die Neſter in Waſſer, bis dieſes ſich in eine leichte 
gallertartige Maſſe verwandelt hat. Nun gieße 
man dasſelbe über hartgeſottene Taubeneier und 
thue einige Schinkenſchnitten hinzu, die auf der 
Oberfläche der Suppe wie Dſchunken auf der See 


Voigtländiſche Kartoffelklöße 602 Vulcains 


ſchwimmen müſſen. Die Gäſte werden entzückt 
ſein und der Herr wird ſeinen Koch loben“. Ueber 
die europäiſche Zubereitungsart ſ. Batavia-Suppe. 


Voigtländiſche Kartoffelklöße, ſ. Kartoffelklöße 
von rohen Kartoffeln. 


Volaille, Geflügel; volaille sauvage, Wild⸗ 
geflügel. 


Vol-au-vent oder Hohl-Paſtete, ſ. auch 
Blätter-Paſtete. Aus ½ Kilogramm feinſtem 
trockenen Mehl, ½ Liter kaltem Waſſer, Salz, 
zwei Eidottern und 60 Gramm Butter wird ein 
feiner, glatter Teig zuſammengewirkt, den man 
zehn Minuten ruhen läßt, daun zu einem finger 
ſtarken Viereck auseinanderdrückt, mit ½ Kilo⸗ 
gramm friſcher, harter, zu einer vierecigen Scheibe 
flachgedrückter Butter belegt, darüber zuſammen— 
ſchlägt, was man ſiebenmal hintereinander vor⸗ 
nimmt und wobei man den Teig immer wieder 
zu einem Viereck zuſammenlegt. Man ſchlägt ihn 
nun in ein Tuch, läßt ihn einige Stunden auf 
Eis oder im kühlen Keller raſten, rollt ihn dann 
ſtark fingerdick auf, legt ihn auf doppeltes Papier 
und ſchneidet ihn rings mit Hilfe eines darauf 
gelegten Tellers oder einer Schüſſel mit einem 
ſcharfen, ſpitzigen Meſſer rund zu, wobei man die 
Klinge leicht nach außen geneigt hält. Man nimmt 
den Teller hierauf weg, beſtreicht die Oberfläche 
des Teiges behutſam mit geſchlagenem Ei, ſo daß 
nicht das Mindeſte davon über den Rand läuft, 
ſchneidet daumenbreit vom Rand entfernt die Teig— 
platte ringsherum ein wenig mit der Meſſerſpitze 
ein, um den Deckel zu bezeichnen, verziert deuſelben, 
mit gitter= oder ſternförmigen leichten Einſchnitten, 
ſtellt die Paſtete auf ein ſtarkes Backblech und bäckt 
ſie bei mittlerer Hitze drei Viertelſtunden. Wenn 
ſie über handhoch aufgegangen, gut ausgebacken 
und ſchön goldgelb iſt, nimmt man ſie aus dem 
Ofen, ſchneidet und hebt den Deckel behutſam aus, 
beſeitigt iuwendig den fetten Teig mit einem et. 
Löffel, hält die Paſtete an einer warmen Stelle 
heiß und füllt ſie beim Anrichten mit irgend einem 
feinen Ragout oder Fricajjee von Wild, Geflügel, 
Zunge, Kalbsmilch u. dergl. 


Vollauer Krapfel. Aus vier Eiern, dem 
nötigen Mehl, etwas Salz und einem Stückchen 
friſcher Butter macht man einen feſten Nudelteig, 
treibt ihn ziemlich dünn auf und läßt ihn ein 
wenig übertrocknen. Inzwiſchen blanchiert man 
eine Handvoll Spinat oder einen kleinen Kopf 
Welſchkohl, eine Handvoll Kerbel, eine Handvoll 
Peterſilie und zwei Zwiebeln in ſiedendem Salz— 
waſſer, läßt es abtropfen, hackt alles ſehr fein, 
röſtet die Kräuter nebſt einem geriebenen Mund— 
brot in reichlicher friſcher Butter, vermiſcht ſie 
mit zwei Eiern, etwas Pfeffer und Salz, verrührt 
ſie damit raſch über dem Feuer, ſchneidet den 


Nudelteig in knapp. handbreite Streifen, ſetzt die 
Kräuterfülle mit einem Kaffeelöffel in einzelnen 
Häufchen darauf, ſchlägt die Teigſtreiſen in der 
Mitte darüber zuſammen und rädelt mit dem 
Kuchenrad halbmondförmige Kräpfchen davon ab. 
Man läßt dieſelben in ſiedendem Waſſer einmal 
aufkochen, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, 
ſchichtet ſie mit dazwiſchengeſtreutem geriebenen 
Parmeſankäſe auf eine butterbeſtrichene Schüſſel, 
ſtreut oben darauf geriebene Semmel, gießt Aer: 
laſſene Butter darüber und überbäckt die Speiſe 
auf einem Dreifuß im Ofen eine gute Viertel- 
ſt unde. 


Vollauer Strudel. Man rührt ſechs Eidotter 
mit 100 Gramm Zucker und 100 Gramm ges 
ſtoßenen Mandeln recht ſchaumig und miſcht nach 
und nach 125 Gramm gereinigte Korinthen, 
125 Gramm kleingeſchnittene, ausgekernte Roſinen, 
8 Gramm geſtoßenen Zimt und eine Priſe ge— 
ſtoßene Nelken darunter. Hierauf bereitet man einen 
guten Mürbteig (ſ. d.) oder einen mürben Hefen— 
teig (J. d.) treibt ihn zu einer großen dünnen 
Platte auf, beſtreicht ihn mit der abgerührten Fülle, 
rollt ihn locker übereinander, legt ihn ſchnecken⸗ 
förmig in der Runde zuſammen auf ein gebuttertes 
Blech, überpinſelt ihn mit geſchlagenem Ei, bäckt 
ihn eine Stunde und giebt ihn ausgekühlt anſtatt 
einer Mehlſpeiſe zu Tiſch. 


Vorkoſt, Vorſchmack oder Imbiß. In Ruß⸗ 
land iſt es üblich, vor dem eigentlichen Mittags 
eſſen eine Vorkoſt aus pilanten kalten Speiſen 
aller Art zu genießen, welche man auf einem 
Seitentiſch ſerviert findet und zu denen man ein 
Gläschen Branntwein zu trinken pflegt. Dieſe 
Vorkoſt beſteht aus Wurſt aller Art, rohem und 
gekochtem Schinken, geſalzenem, mariniertem, ge⸗ 
räuchertem und gedörrtem Fiſch, Caviar, Sülze, 
Zunge, Sardellen, Sardines à Lhuile, Hering, 
Fiſch- und Fleiſch-Roulade, kalten Paſieten und 
Käſe von allen Sorten, bei feineren Diners auch 
aus Hummer, Auſtern, Trüffeln, Sardellen— 
butter ꝛc. 


Vorſchueiden, ſ. v. w. Tranchieren, Zerlegen. 


Vorſpeiſen, kalte und warme, ſ. Hors 
d’oeuvre. 


Vulcains. Man läßt ſich ganz kleine Milch⸗ 
brötchen backen, reibt die braune Rinde leicht 
davon ab, durchſticht die Brötchen mit der Spitze 
eines kleinen Meſſers, übergießt ſie wiederholt mit 
kalter, verſüßter Milch, daß ſie bis zur Mitte 
hin aufweichen, läßt fie abtropfen, wendet fie in 
geſchlagenem Ei und geriebener Semmel, bäckt fie 
in heißem Schmalz auf beiden Seiten goldbraun, 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt und giebt ſie 
mit Obſt⸗ oder Weinſchaum-Sauce zu Tiſch. 


zn > 


Wacholder oder Mafholder, franz. genevrier, 
engl. juniper tree, lat. Juniperus communis. 
Der Wacholder iſt ein den Nadelhözern angehörender, 
faſt in ganz Europa, aber ganz beſonders in Deutſch⸗ 
land vorkommender, in Wäldern, Heidegegenden, 
aber am liebſten auf ziemlich kahlen Bergen wachſen⸗ 
der Strauch, der ſehr langſam wächſt und ſeine 
Wurzeln ſtark auf der Oberfläche des Bodens aus⸗ 
breitet, in günſtigen, ſüdlichen Lagen aber auch 
baumartig wird. Er blüht im April und Mai, 
bringt aber ſeine Früchte, die Wacholderbeeren, erſt 
im folgenden Jahre zur Reife; im erſten Jahre 
bleiben die Beeren grün und ziemlich klein, im 
zweiten Jahre werden ſie zu erbſengroßen, ſchwarzen, 
blau bereiften, faſt kugelrunden Beeren, deren harte 
Fruchtſchale ein bräunlichgrünes Mark und drei 
Samenkörner umſchließt. Sie haben einen harzigen, 
bitterlichsfüßen Geſchmack und einen ſtarken, bal⸗ 
ſamiſchen, beſonders beim Verbrennen auf glühenden 
Kohlen hervortretenden Geruch, werden in großen 
Maſſen geſammelt und getrocknet und finden eine 
ſehr reichhaltige, verſchiedene Anwendung. So be⸗ 
nützt man ſie in der Medizin äußerlich zu Um⸗ 
ſchlägen und Bädern, bereitet Wacholder-Spiritus 
und Salbe zu Einreibungen davon und wendet ſie 
auch vielfach als innerliches, ſchweißß und bart: 
treibendes Mittel an; in der Küche dienen ſie als 
Würze an Wildbret und anderes Fleiſch, im Haus⸗ 
halt zum Räuchern in Krankenzimmern. Außerdem 
bereitet man in Holland den berühmten Genever 
oder Wacholderbranntwein, in England Gin dar⸗ 
aus, ebenſo Wacholder-Liqueur, Wacholder-Eſſig, 
Wacholder-Wein, Wacholder-Waſſer, Sirup, 
ätheriſches Oel und benützt die Beeren auch hier 
und da als Zuſatz zum Bier. Das Holz des 
Strauches, namentlich das Wurzelholz, beſitzt einen 
eigentümlich aromatiſchen Geruch, der namentlich 
beim Verbrennen hervortritt, weshalb man Wacholder⸗ 
holz und Reiſig ſehr gern zum Räuchern von 
Fleiſchwaren anwendet; man gewinnt auch einen 
feinen Theer und ein in der Tierarzneikunde ge⸗ 
brauchtes ätheriſches Oel daraus. 


Wacholder⸗Droſſel, ſ. Krammetsvogel. 


Wacholder⸗Liquenr. Man thut ¼ Liter gute 
friſche Wacholderbeeren, die man teilweiſe ein wenig 
zerquetſcht, in eine Flaſche mit 4 Liter feinem, 
reinem Branntwein, ſtellt letzteren vierzehn Tage 
an die Sonne, wobei man ihn bisweilen um⸗ 
ſchüttelt; dann ſeiht man ihn durch, vermiſcht ihn 
mit 750 Gramm in ¼ Liter Waſſer geläutertem 
Zucker, läßt die Miſchung abermals einige Tage 
feſt verkorkt ſtehen, filtriert den Liqueur und zieht 
ihn auf Flaſchen. 


Wacholder-Sauce. 170 Gramm würflig⸗ 
geſchnittener roher magerer Schinken, zwei fein— 
gehackte Chalotten, ein wenig dünn abgeſchälte 
bittere Pomeranzenſchale und ein Eßlöffel Wacholder⸗ 
beeren werden mit ¼ Liter brauner Coulis und 
einem Glaſe Rotwein eine halbe Stunde verkocht, 
worauf man die Sauce durch ein Tuch preßt 
und mit ein wenig Citronenſaft ſäuert, um ſie 
zu Krammetsvögeln, Lerchen oder zu Rehbraten 
zu geben. 


Wacholder-Sauce zu Wildſchwein. In 
125 Gramm gelbgemachter Butter röſtet man 
drei bis vier Eßlöffel geriebenes Schwarzbrot, 
fügt einen knappen Eßlöffel zerquetſchte oder ge⸗ 
ſtoßene Wacholderbeeren, etwas Salz, eine Priſe 
weißen Pfeffer, etwas auf Zucker abgeriebene 
Citronenſchale und einige Löffel guten Eſtragon⸗ 
eſſig hinzu und verkocht dies mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe zu einer ſämigen Sauce, die man ſchließlich 
mit einem Glaſe Rotwein verrührt. 


Wachsbohnen, ſ. Bohnen. 


Wachtel, franz. caille, engl. quail, lat. 
Coturnix oder Tetrao coturnix. Gehört zu 
den hühnerartigen Vögeln, iſt aber kleiner von 
Geſtalt, hat einen kürzeren Hals und dünneren 
Schnabel als das Rebhuhn, auch fehlen ihr die 
Sporen und die roten Augenbrauen desſelben. 
Die Wachtel hat auf dem Rücken gelblichgraues, 
ſchwarzgeflecktes Gefieder mit gelben Federſchäften, 
einen weißgelben Strich auf dem Scheitel und 
über den Augen, braune Kehle und gelblichweißen 


Wachteln, gebraten 604 


Unterleib; das Weibchen iſt kleiner, hat dunklere 
Rückenfedern und eine weißliche Kehle, iſt Ober 


haupt matter gefärbt. Die Wachtel lebt in der 


gemäßigten Zone von Europa und Aſien, liebt 
vorzugsweiſe den Aufenthalt in Getreideſeldern, 
kommt gewöhnlich Anfang Mai und zieht im 
Herbſt nach dem Süden, nährt ſich von Getreides 
lörnern, kleinen Sämereien und Kerbtieren, iſt 
ſcheu, läuft ſehr behend, fliegt ziemlich gut, aber 
niedrig, wird bei uns nur gelegentlich bei der Reb⸗ 
hühnerjagd mitgeſchoſſen und findet fich überhaupt 
in Deutſchland bei weitem nicht ſo häufig als in 
Italien, Spanien, Griechenland oder dem ſüdlichen 
Rußland, wo fie Gegenſtand der Jagd iſt. Bis: 
weilen fängt man die Wachteln hier zu Lande auch 
in Garnen, um ſie dann zu töten und zu braten, 
noch häufiger aber, um ſie ihres angenehmen 
kräftigen Schlages wegen im Käfig zu halten oder 
als Stubenvogel zu zähmen, was jedoch nur von 
den Männchen gilt, denn die Weibchen geben nur 
wenige, ziemlich ſchwache Töne von ſich; indeſſen 
iſt es wohl weit angenehmer, den Wachtelſchlag 
im Freien erſchallen zu hören, als im Zimmer, 
wo die ſtete Wiederholung ſogar läſtig wird. Die 
Wachteln werden ſehr fett und gelten wegen ihres 
zarten wohlſchmeckenden Fleiſches als beſonderer 
Leckerbiſſen, müſſen aber fo friſch wie möglich ver 
wendet werden, da die Feinſchmecker behaupten, ſie 
büßten ſchon vierundzwanzig Stunden nach dem 
Erlegen die Hälfte ihrer Vorzüge ein und würden 
nach zwei Tagen ranzig und unſchmackhaft. 


Wachteln, gebraten. Nachdem man eine An— 
ahl Wachteln gerupft, geſengt und ausgenommen 
bat, beſtäubt man ſie mit feingeſtoßenem Salz, 
umbindet ſie mit dünnen Speckſcheiben und Wein— 
blättern, ſteckt fie der Quere nach (durch die Lenden) 
an dünne Vogelſpießchen, bindet dieſe an einen 
größeren Bratſpieß, brät fie acht bis zehn Minuten 
iber hellem Feuer, nimmt ſie vom Spieß und 
legt ſie ſamt ihrer Umhüllung auf eine mit ge⸗ 
röſteten Brotſchnitten belegte Schüſſel, indem man 
etwas Kraftbrühe oder Jus daruntergießt. — 
Brät man die Wachteln nicht am Spieß, ſondern 
im Kaſſerol, ſo umbindet man ſie nur mit Speck⸗ 
platten und brät ſie unter öfterem Begießen eine 
knappe Viertelſtunde in heißgemachter, recht friſcher 
Butter, um ſie mit dieſer Sauce zu Tiſch zu 
geben oder über einem Trüffel-Purke, einem Ge⸗ 
richt Maccaroni mit Parmeſankäſe, oder Reis an⸗ 
zurichten. 


Wachteln, gedämpft. Sobald die Wachteln 
geſäubert und ausgenommen ſind, ſchneidet man 
den Hals ab, biegt die Füßchen ein, reibt die 
Vögel mit Pfeffer und Salz ein, beſtäubt ſie mit 
Mebl, zerläßt Butter in einem Kaſſerol, legt die 
Wachleln hinein, läßt ſie auf beiden Seiten gelb 
braten, gießt etwas Bouillon und ein halbes Glas 
Wein an, thut ein Lorbeerblatt und eine ganze 
Zwiebel hinzu, dämpft die Tierchen gut Zugedeckt 
langſam weich, dünſtet die Sauce kurz ein, ſeiht 
ſie durch, legiert ſie mit ein bis zwei Löffeln Rahm 
und giebt ſie über den Wachteln auf. — Auch 
kann man fie in einer ordentlichen Braiſe gar— 


Wachtel⸗Salmis 


dämpfen, indem man ſie in ein mit Speck⸗ und 
Schinkenſcheibchen belegtes Kaſſerol thut, eine 
Zwiebel und ein Kräuterbündelchen beifügt, etwas 
Fleiſchbrühe darübergießt und die Wachteln auf 
dieſe Art langſam weichdünſtet; man nimmt ſie 
dann heraus, ſeiht die Brühe durch, entfettet ſie, 
verdickt ſie mit einer hellen Mehlſchwitze, ſchärſt fie 
mit ein wenig Citronenſaft ab und giebt ſie über 
den Vögeln auf. 


Wachteln, auf Jäger-Art. Die gerupften, ges 
ſengten, ausgenommenen und dreſſierten Wachteln 
werden mit Salz beſtreut, in ein Kaſſerol mit 
Butter und je einem Eßlöffel voll feingehackter 
Champignons, Chalotten und Peterſilie gelegt und 
eine Viertelſtunde unter häufigem Umſchwenken über 
Koblenfeuer gebraten; wenn ſie beinahe gar ſind, 
gießt man etwas braune Coulis und ein Glas 
Rotwein an, oder man beſtreut ſie mit Mehl und 
gießt Bouillon und Rotwein zu, läßt ſie einmal 
damit aufkochen und richtet fie nebſt der entfetteten 
Sauce an. 


Wachteln, auf italienische Art. Zunächſt 
bereitet man eine Polenta, indem man 125 Gr. 
Maismebl in ¼ Liter kräftige, ſiedende Fleiſch— 
brühe einrührt, 70 Gramm friſche Butter, etwas 
Pfeffer und Salz hinzuthut und dies langſam zu 
einem dicken Brei kocht, den man mit drei bis 
vier Eßlöffeln geriebenem Parmeſankäſe vermiſcht, 
auf einer Schüſſel erhaben anrichtet und mit ges 
bratenen Wachteln garniert, deren Brat-Sauce 
man über das Ganze gießt. 


Wachteln en papillotte, ſ. v. w. gefüllte, mit 
Speckplatten umbundene und in Papierhüllen ge⸗ 
dämpfte Wachteln. 


Wachtel⸗Salmis. Dieſes feine und leckere 
Gericht läßt ſich nur dann herſtellen, wenn man 
eine größere Anzahl Wachteln hat, denn es ge⸗ 
hören zu einer mittelgroßen Schüſſel mindeſtens 
20—25 Stück davon. Man rupſt und ſengt die 
Tierchen, löſt die Bruſt auf beiden Seiten vom 
Gerippe, legt ſie nebſt 250 Gramm gewaſchenen, 
geſchälten und in dünne Scheibchen geſchnittenen 
Trüffeln in ein Kaſſerol mit frischer geklärter 
Butter und ſtellt ſie beiſeite, ſchält hierauf zwei 
bis drei Chalotten, thut ſie mit 125 Gr. rohem, 
würfliggeſchnittenem Schinken, einigen Pfeffer⸗ 
körnern, etwas Peterſilie und ½¼— ¼ Liter Rot⸗ 
wein in ein anderes Gefäß und dämpft den Wein 
wohlzugedeckt bis über die Hälfte ein. Die Gerippe 
der Wachteln werden nach Beſeitigung der harten 
Magen zerhackt, in etwas friſcher Butter gedämpft 
und mit ¼ Liter brauner Coulis und ebenſoviel 
Geflügel⸗Eſſenz eine halbe Stunde ausgekocht, wo⸗ 
nach man die Brühe durch ein Haarſieb ſeiht, zu 
dem Rotwein über die Chalotten gießt, noch ein 
Weilchen damit verkocht, gut abſchäumt, nochmals 
durchgießt und im Waſſerbad heiß erhält. Kurz 
vor dem Anrichten ſautiert man die Wachtel— 
brüſtchen nebſt den Trüffeln durch bäufiges Um⸗ 
ſchwenken über dem Feuer weich, gießt die Butter 
davon ab, ſchüttet die Sauce zu, läßt alles zus 
ſammen noch einmal aufkochen und richtet das 
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Salmis mit einer Garnierung von Semmel⸗ 
Croutons oder in einem Vol-au-vent an. 


Wachteln mit Sauerkraut. Die gutgefäuberten 
Wachteln werden mit Salz beſtreut, in Speck⸗ 
ſcheiben eingebunden und in einem Kaſſerol mit 
reichlicher Butter, einer in Scheiben geſchnittenen 
Zwiebel, einer ebenſo geſchnittenen Möhre, einem 
Lorbeerblatt, einer Gewürzuelke, etlichen Pfeffer— 
körnern, etwas Fleiſchbrühe und einem Glaſe Weiß— 
wein wohlzugedeckt eine Viertelſtunde langſam 
weichgedämpft; dann nimmt man die Vögel heraus, 
beſeitigt den Speck, ſeiht die Sauce durch, kocht 
ſie ein, beſtreicht die Wachteln damit und richtet 
ſie über dem Sauerkraut an, welches man mit 
einer in Butter geröſteten Zwiebel, etwas Rinds⸗ 
brühe und Weißwein gebörig weichgekocht hat. — 
Oder man brät die Wachteln und legt ſie beim 
Aufgeben auf das Sauerkraut. 


Wackelpeter. Eine Art kalter Pudding oder 
Flammeri, welcher in Norddeutſchland häufig als 
Sommerſpeiſe abends oder auch mittags als 
Nachtiſch gegeſſen wird und ſich leicht herſtellen 
läßt. Man bringt 1 Liter Milch zum Kochen, 
quirlt inzwiſchen ſechs Eidotter, 125 Gramm ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, 125 Gr. Kartoffelſtärkemebl und 
eine Priſe Salz in etwas kaltem Rahm glatt, 
ſchüttet dies unter fortdauerndem Umrühren in die 
vom Feuer genommene, kochende Milch, läßt alles 
bei unausgeſetztem Umrühren durchkochen, vermiſcht 
es mit dem ſteifen Schnee der Eiweiße, füllt es 
in eine mit Waſſer ausgeſpülte Form, ſtellt die— 
ſelbe in kaltes Waſſer, ſtürzt nach Verlauf von 
mehreren Stunden den Wackelpeter auf eine Schüſſel 
und beſteckt ihn mit feinen Mandelſtreiſchen. — 
Oder man rührt 100 Gramm geſtoßene ſüße nebjt 
etlichen bitteren Mandeln, 60 Gramm Zucker und 
etwas feingeſtoßene Vanille oder abgeriebene Ci⸗ 
tronenſchale ſowie 60 Gramm in kalter Milch auf⸗ 
gelöſtes und glattgerührtes Kartoffelmehl in 1 Liter 
ſiedende Milch, kocht alles unter beſtändigem Um⸗ 
rübren durch, miſcht den Schnee von vier bis fünf 
Eiweißen hinzu, ſchüttet die Maſſe in eine mit 
kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, läßt ſie ſtarr 
werden und giebt kalte Frucht- oder Vanillen⸗ 
Sauce dazu. 


Wähen, ſüddeutſche Benennung für Eierkuchen 
oder Pfauntuchen. 


Waffeln, franz. gaufres, engl. wafers oder 
waffles. Dieſes in vielen Gegenden Deutſchlands 
und Frankreichs, ganz beſonders aber in Holland 
ſebr beliebte Backwerk, eine Art dünner viereckiger 
Kuchen, wird in beſonderen Eiſen gebacken, die 
einer Zange mit ſehr langen Handgriffen gleichen, 
an deren Enden ſich ſtatt der Kneipeiſen zwei feſt 
aufeinander paſſende, länglich viereckige Formen 
mit inwendig angebrachten erhabenen Vierecken bes 
finden. Dieſes Waffeleiſen wird über Holzfeuer 


oder Holztoblenfener, am beſten über einem ſo— 
genannten Ringfeuer auf einem eiſernen Herd auf 
beiden Seiten erbitzt und mit einer Speckſchwarte 
oder einem in ein Läppchen eingebundenen Stückchen 
Butter ausgeſtrichen, worauf man den meiſt dick⸗ 
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flüſſigen Teig löffelweiſe hineinthut, das Eiſen 
langſam und behutſam ſchließt und die Waffeln 
erſt auf einer, dann auf der anderen Seite einige 
Minuten über dem Feuer bäckt. Sind ſie ſo auf 
beiden Seiten hellbraun, ſo löſt man ſie mit einem 
Meſſer vom Eiſen, beſtreut ſie mit Zucker und 
Zimt und legt ſie auf Papier in die lauwarme 
Ofenröhre, bis man ſo viele beiſammen hat, daß 
man eine Schüſſel voll der noch warmen Kuchen 
auftragen kann, die man als Mehlſpeiſe oder zu 
Kaffee und Thee ſerviert. Beſonders zu beachten 
iſt, daß die Waffeln weder auskühlen noch über⸗ 
einandergelegt werden dürfen, da ſie ſonſt ſofort 
ihre appetitliche Sprödigkeit verlieren und weich 
werden, was ihnen einen großen Teil ihres Wohl⸗ 
geſchmacks raubt; auch darf man das Waffeleiſen 
nicht zu oft, ſondern nur hin und wieder einmal 
mit Butter ausſtreichen. Es giebt indeſſen auch 
Waffeln, die ſich aufbewahren laſſen oder kalt auf⸗ 
getiſcht werden können, doch ſind dies nur ſolche, 
die aus feſtem, vom gewöhnlichen Waffelteig ganz 
verſchiedenem Teig beſtehen. 


Waffeln, abgerührte. ¼ Liter Milch wird 
mit einer kleingeſchnittenen halben Stange Vanille 
aufgekocht, vom Feuer genommen, zugedeckt und 
zum langſamen Auskühlen beiſeite geſtellt, worauf 
man die Milch durchſeiht, aufs neue zum Kochen 
bringt, mit 125 Gramm friſcher Butter, 100 Gr. 
Kartoffelmehl und 100 Gramm feinem Weizen⸗ 
mehl, das man in einer Taſſe kalter Milch glatt⸗ 
gequirlt bat, ſowie einer Priſe Salz über dem 
Feuer verrührt, bis ein dicker Brei entſteht, und 
dieſen, ſobald er ſich vom Kaſſerol ablöſt, in eine 
Schüſſel ausſchüttet. Man vermiſcht ihn mit vier 
zerquirlten Eiern, vier Dottern, etwas Zucker und 
dem Schnee der Eiweiße und bäckt die Waffeln, 
indem man einen Löffel voll Teig in dem be⸗ 
ſtrichenen Eiſen gleichmäßig ausbreitet und dann 
nach obiger Angabe verfährt. 


Waffeln, abgerührte oder abgetriebene, auf 
andere Art. Man rührt 125 Gramm Butter mit 
ſechs nach und nach hinzugeſchlagenen Eidottern 
recht ſchaumig, miſcht den Itten Schnee der Ei⸗ 
weiße, 70 Gramm Zucker, eine Priſe Zimt, / Liter 
ſüßen Rahm, eine Priſe Salz und 125 Gramm 
feingeſiebtes Weizenmehl hinzu, füllt zwei Löffel 
auf einmal von der Maſſe in das erhitzte, mit 
Butter beſtrichene Waffeleiſen, bäckt die Waffeln 
auf beiden Seiten hellbraun und beſtreut ſie mit 
Zucker. — Oder man thut zu 125 Gramm 
ſchaumiggerührter Butter allmählich acht Eidotter, 
250 Gramm Mehl, eine reichliche Priſe Salz, 
einen Löffel Zucker, die abgeriebene Schale einer 
balben Citrone und ½ Liter ſüßen fetten Rahm, 
zieht zuletzt den Schnee der Eiweiße unter die 
Maſſe und bäckt die Waffeln auf angegebene Weiſe. 


Waffeln, Flamänder. Zu 250 Gramm oc 
klärter, ſchaumiggerührter Butter miſcht man 
allmählich neun Eidotter, 250 Gr. feines Mebl, 
/ Liter ſüßen und ebenſoviel ſauren Rahm, 
3 Eßlöffel Zucker, die abgeriebene Schale von einer 
Citrone und eine Priſe Salz, zieht zuletzt den ſeſten 
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Schnee der neun Eiweiße darunter und bäckt die 
Waffeln in dem erhitzten butterbeſtrichenen Eiſen 
auf beiden Seiten braun, um ſie warm aufzugeben. 


Waffeln, franzöſiſche. 400 Gramm feines 
Mehl und 180 Gramm geſtoßenen Zucker rührt 
man mit kaltem Waſſer zu einer glatten Maſſe 
an, ſchlägt nach und nach vier Eier hinzu, thut 
125 Gramm zerlaſſene Butter, ein wenig Salz 
und 6— 7 Gramm Orangenblütenwaſſer hinzu, 
arbeitet den Teig tüchtig durcheinander, thut zwei 
bis drei Löffel davon in das erwärmte, gebutterte 
Waffeleiſen und bäckt die Waffeln auf beiden Seiten 
gelbbraun. 


Waffeln, gefüllte. Aus einem gut bereiteten 
Blätterteig rollt man dünne Platten aus, ſchneidet 
Stücke von der Größe des Waffeleiſens daraus 
zu, beſtreicht immer eins der Blättchen mit Obſt⸗ 
marmelade, deckt ein zweites darüber, drückt die 
mit Waſſer oder Ei angefeuchteten Ränder der 
Teigblätter feſt aufeinander, legt die Waffeln in 
das gebutterte Waffeleiſen und bäckt ſie auf beiden 
Seiten gar. 


Waffeln, geſchlagene. 250 Gramm geklärte 
Butter werden mit zehn bis zwölf Eidottern zu 
Schaum gerührt, worauf man 125 Gramm feines 
Mehl, eine Priſe Salz, den feſten Schnee der Gi 
weiße und ½ Liter zu Schaum geſchlagenen ſauren 
Rahm allmählich hinzumengt und die Waffeln wie 
gewöhnlich bäckt. 


Waffeln, harte. Man wirkt 230 Gramm 
feines Mehl, 100 Gramm Butter, die abgeriebene 
Schale von einer Citrone oder Apfelſine, 160 Gr. 
Zucker und ein Ei ſowie eine Priſe Salz zu einem 
ſteifen Teig zuſammen, teilt denſelben in Stücke 
von der Größe eines Taubeneis, legt dieſe in ein 
ſchmales, kleinkarriertes, etwas erwärmtes und mit 
einer Speckſchwarte ausgeſtrichenes Eiſen und bäckt 
die Waffeln über gelindem Feuer. — Oder man 
bringt ¼ Liter Weißwein mit 125 Gramm Zucker, 
an dem die Schale von einer Citrone abgerieben 
worden, über gelindem Feuer zum Kochen und rührt 
allmählich ſo viel Mehl hinein, bis ſich die na: 
von dem Kaſſerol ablöſt. Dann läßt man be 
ſelbe erkalten, ſchlägt nach und nach fo viel frifche 
Eier hinzu, daß der Teig dickflüſſig wird, legt 
beim Backen jedesmal einen Löffel voll Teig in 
das erhitzte, mit Speck oder Butter ausgeſtrichene 
Waffeleiſen, bäckt die Waffeln hellbraun, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und ſerviert ſie warm. 


Waffeln, Hefen⸗. ½ Liter Rahm oder Milch 
wird lauwarm gemacht und mit 30 Gr. Zucker, 
drei Eiern, ein wenig Salz, etwas abgeriebener 
Citronenſchale und 30 Gramm aufgelöſter Hefe 
ſehr gut zerquirlt, wonach man 330 Gramm etwas 
erwärmtes Mehl und zuletzt 200 Gramm zerlaſſene, 
lauwarme Butter hinzurührt, den Teig zugedeckt 
noch einmal ſo hoch aufgehen läßt und zu Waffeln 
in dem gewöhnlichen, erhitzten und mit Butter 
ausgeſtrichenen Eiſen verbäckt. — Ein anderes, 
ebenfalls als vortrefflich erprobtes Rezept hierzu 
iſt folgendes: Man rührt 375 Gramm feingeſiebtes, 
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ſchwach erwärmtes Mehl mit 45 Gramm auf⸗ 
gelöſter Preßhefe oder drei Eßlöffeln Bierhefe, 
½ Liter lauwarmer Milch, 2—3 Löffeln Zucker, 
etwas Salz, drei bis vier Eiern, der abgeriebenen 
Schale von einer Citrone und 180 Gramm zer⸗ 
laſſener Butter zu einem lockeren Teig an, deckt 
denſelben zu, läßt ihn aufgehen und bäckt die 
Waffeln daraus. 


Waffeln, holländiſche oder gewöhnliche. In 
½ Liter ungekochte ſüße Milch oder Rahm zer⸗ 
quirlt man ſechs Eier, thut nach und nach 130 
bis 136 Gramm feines, geſiebtes Mehl, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer halben Citrone, 
eine Priſe Salz und 125 Gramm friſche, zerlaſſene 
Butter hinzu, rührt alles ſehr gut durcheinander, 
läßt den Teig dann eine halbe oder ganze Stunde 
ruhen, damit das Mehl etwas ausquellen kann, 
und bäckt die Waffeln auf die gewöhnliche Weiſe. 
— Oder man quirlt zuerſt nur die Dotter in die 
Milch, ſchlägt ſpäter die Eiweiße zu recht ſteifem 
Schuee und zieht denſelben zuletzt, dicht vor dem 
Beginn des Waffelnbackens, unter die Maſſe. 


Waffeln, italieniſche. Nachdem man acht 
Eier mit ½ Kilogramm Zucker ſchaumig gerührt, 
mengt man allmählich ½ Kilogramm feines Mehl, 
/ Liter Rahm, ½¼ Liter Milch, einen Eßlöffel 
Orangenblütenwaſſer und die abgeriebene Schale 
von einer Citrone hinzu, bis man einen glatten 
Teig erhält, den man ganz nach gewohnter Art 
zu Waffeln benützt. 


Waffeln, Mandel, Man rührt 100 Gramm 
Butter zu Schaum, thut nach und nach drei Eier, 
90 Gramm Zucker, 70 Gramm geſchälte, geſtoßene 
Mandeln, 125 Gr. feines Mehl, die abgeriebene 
Schale einer halben Citrone und ein wenig Salz 
hinzu, verdünnt die Maſſe mit ſüßem Rahm wie 
Eierkuchenteig und bäckt Waffeln davon. — Oder 
man ſtößt 125 Gramm Mandeln, vermiſcht ſie 
mit 125 Gramm Zucker, 125 Gramm Mehl, fünf 
Eiern, der abgeriebenen Schale einer halben Citrone, 
einer Priſe Zimt und einem Eßlöffel Roſenwaſſer 
ſowie 50 Gramm zerlaſſener Butter, verdünnt den 
Teig noch mit einigen Löffeln Rahm und miſcht 
alles ſehr gut durcheinander. — Ebenſo kann 
man auch in einen ganz gewöhnlichen oder einen 
Hefen⸗Waffelteig geſtoßene oder feingehackte Mandeln 
mengen und Mandelwaffeln daraus backen. 


Waffeln, Maſtrichter. Aus ½ Kilogramm 
feinem Mehl, 400 Gramm Zucker, drei Eidottern, 
1 Liter ſüßem Rahm, 30 Gr. beſtem geſtoßenen 
Zimt und den feingehackten Schalen von zwei 
Citronen bereitet man einen Teig, rührt und 
ſchlägt denſelben eine Stunde gut durcheinander 
und bäckt ihn löffelweiſe in einem kleinen, gut⸗ 
erwärmten und mit Butter oder einer Speckſchwarte 
ausgeriebenen Waffeleiſen. Sowie die Waffeln 
aus dem Eiſen kommen, biegt man ſie über ein 
rundes Holz. 


Waffeln, Portugieſer. 250 Gramm friſche 
Butter werden mit neun Eidottern, 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker, 16 Gramm feinſtem geſtoßenen 
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Zimt und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone eine Viertelſtunde gut verrührt, worauf man 
250 Gramm feines Mehl und den ſehr feſten 
Schnee der Eiweiße hinzumiſcht und die Waffeln 
in einem feinkarrierten, ſogenannten Portugieſer⸗ 
Eiſen bäckt. Bisweilen thut man auch zu dieſem 
Teig noch 250 Gramm geſchälte und geſtoßene 
Mandeln hinzu. 


Waffeln, Rahm⸗. Man ſchlägt ½ Liter fetten 
ſüßen Rahm zu ſteifem Schaum, rührt ſoviel feines 
Mehl darunter, daß der Teig die Dicke eines 
Mehlbreis erhält (etwa 200 Gramm Mehl ſind 
hierzu hinreichend), würzt die Maſſe mit einem 
reichlichen Löffel Zucker und einer Priſe Salz, 
nach Belieben auch mit der abgeriebenen Schale 
von einer halben Citrone, füllt das Waffeleiſen 
mit einigen Löffeln Teig, den man gleichmäßig 
darin verlaufen läßt, und bäckt die Waffeln auf 
beiden Seiten goldbraun. — Oder man vermiſcht 
den ſeſtgeſchlagenen Schaum von ½ Liter gutem 
ſüßen oder ſaurem Rahm mit ſechs bis acht Ei⸗ 
dottern, 70 Gramm geſtoßenen Mandeln, 70 Gr. 
Zucker, 250 Gramm Mehl, 200 Gramm gellärter 
Butter, einer Priſe Salz und dem ſehr ſteifen 
Schnee der Eiweiße. — Bisweilen ſchlägt man 
auch ½ Liter ſüßen und ½ Liter ſauren Rahm 
zu Schaum, thut 70 Gr. zerlaſſene Butter, etwas 
Zucker und Salz hinzu und rührt ganz langſam 
ſoviel feines Mehl darunter, daß der Teig brei- 
artig dick wird. — Sehr fein und ſchmackhaft 
werden die Rahmwaffeln, wenn man z. B. 200 Gr. 
friſche Butter ſchaumig rührt, nach und nach zehn 
Eidotter, 250 Gr. ſehr feines Mehl, eine Meſſer⸗ 
ſpitze Salz, einen Eßlöffel Zucker, ¼ Liter ſüßen 
und ¼ Liter ſauren Rahm ſowie zuletzt den Schnee 
der Eiweiße hinzumiſcht. 


Waffeln, Rahm⸗, auf andere Art. Vor⸗ 
züglich ſchmackhaft und gut ſind die Rahmwaffeln, 
welche man auf folgende Weiſe herſtellt: Man 
thut 150 Gr. recht friſche Butter in eine erwärmte 
tiefe Schüſſel, rührt ſie zu Schaum, fügt nach 
und nach ſechs friſche Eidotter, das zu Schnee 
geſchlagene Weiße der ſechs Eier und 150 Gramm 
ſehr feines, geſiebtes Mehl ſowie zuletzt acht bis 
zehn Eßlöffel Rahmſchaum von ſüßem Rahm und 
und einen Eßlöffel Citronen-, Orangen- oder 
Vanillezucker hinzu. Nun erwärmt man das 
große Waffeleiſen auf einem Dreifuß über hellem 
Feuer, öffnet es, beſtreicht es mit ein wenig Butter 
oder einer Speckſchwarte, thut zwei Eßlöffel von 
dem Teig hinein, ſchließt das Eiſen, bäckt die 
Waffeln auf beiden Seiten hellbräunlich, nimmt 
fie heraus, beſtreut fie mit Citronen- oder Vanille⸗ 
zucker, nach Belieben auch mit Zucker und Zimt 
und läßt fie am warmen Ofen liegen, bis alle 
Waffeln fertig gebacken ſind und aufgegeben werden. 


Waffeln, Rahm, von ſaurem Rahm. Zu 
% Liter ſchaumiggeſchlagenem fetten ſauren Rahm 
rührt man allmählich ſechs Eidotter, 250 Gramm 
feines Mehl, zwei Löffel Zucker, etwas Salz, die 
abgeriebene Schale von einer nicht zu großen 
Citrone, zuletzt zwei Löffel feinen Rum, zieht den 


Wandeln 


feſten Schnee der Eiweiße darunter und verbraucht 
den Teig ſofort. 


Waffeln, Reis⸗, ſ. Reis-Waffeln. 
Waffeln, Schnee-, |. Schnee-Waffeln. 


Waffeln, Vanille, Man ſtößt 250 Gramm 
ucker mit einer halben Schote Vanille unter 
öfterem Durchſieben ſehr fein, vermiſcht ihn in 
einer Schüſſel nach und nach mit fünf Eiern, rührt 
ihn mit denſelben recht ſchaumig, fügt eine Meſſer⸗ 
ſpitze Salz und löffelweiſe 250 Gramm feines 
Mehl hinzu und bäckt aus dieſem Teige Waffeln 
in einem glatten oder kleinlarrierten ſchmalen 
Waffeleiſen, welches zuvor erwärmt und mit ein 


wenig Butter beſtrichen wird. Dieſe Waffeln find 


hart und werden zum Thee gereicht. 


Waffeln, Zimt. 250 Gramm recht friſche, 
geklärte oder auch nur etwas erwärmte Butter 
werden zu Schaum gerührt und allmählich mit 
fünf Eiern, vier Dottern, 250 Gramm geſtoßenem 
Zucker, 16 Gramm geſtoßenem Zimt und 200 Gr. 
feinem Mehl, ſowie dem Schnee der vier Eiweiße 
vermiſcht, wonach man die Waffeln in dem klein⸗ 
karrierten Portugieſer-Eiſen hellgelb bäckt. 


Waldhuhn, franz. grouse, engl. grouse, lat. 
Tetrao. Gehört zu den hühnerartigen Vögeln 
und zerfällt in folgende Gattungen: Auerhahn 
(ſ. d.), Birkhahn (f. d.), Haſelhuhn (f. d.), 
das ſchwarze amerikaniſche Haſelhuhn, 
das ſchottiſche Moorhuhn (red grouse), welches 
in Schottland, dem nördlichen England und in 
Wales häufig vorkommt, mit kaſtanienbraunem, 
ſchwarz gezeichnetem Gefieder und von ausgezeichnet 
feinem Geſchmack. Ferner gehören noch das 
Schneehuhn (j. d.), ſowie das am Kaspiſchen 
Meere heimiſche Sandhuhn und die in den 
Steppen Aſiens und Afrikas lebenden Steppen— 
hühner zu dieſer Familie. 


Waldmeiſter, franz. aspérule, engl. woodruff, 
lat. Asperula odorata. Ein in Laubwäldern 
wildwachſendes, auch häufig in Gärten angebautes 
Kraut von ſehr angenehmem Geruch, der ſich 
beim Trocknen noch verſtärkt. Die lanzettförmigen 
Blätter ſtehen in 6—8gliedrigen Quirlen bei⸗ 
ſammen und die kleinen Blüten ſind weiß. Das 
Kraut liebt einen halb ſchattigen Platz und ſehr 
lockere, nahrhafte Erde. Man verwendet es haupt⸗ 
ſächlich nur zur Bereitung des würzigen Maitranks 
im April und Anfang Mai, bevor die Blüten 
zum Vorſchein kommen. Früher war der Wald⸗ 
meiſter auch offtzinell. 


Waldtaube, ſ. Tauben und Tauben, wilde. 
Walnuß, |. Nuß. 


Wandeln oder Wanneln. In Oeſterreich bes 
zeichnet man die kleinen und größeren ausgezackten 
runden und ovalen Formen von Blech oder ver⸗ 
zinntem Kupfer, welche man zum Backen von 
Törtchen und Blätterteig-Paſtetchen benützt, mit 
dem Worte Wandeln und nennt infolgedeſſen auch 
die darin gebackenen Törtchen und Paſtetchen ſelbſt 
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Wandeln. Ebenſo belegt man alle in einer Form 
gebackenen Puddings mit dieſem Namen und hat z. B. 
Erbſen⸗, Fleiſch-, Hefen⸗, Kirſch⸗, Krebs⸗, Mandel-, 
Mark, Quark⸗, Reis⸗, Semmel-Wandeln 2c., die 
wir meiſt als Puddings aufgeführt haben. 


Wandeln von ſaurem Rahm. Man rührt 
125 Gramm Butter zu Schaum, miſcht allmählich 
6—7 Eidotter, ½ Kilogramm feines Weizenmehl, 
¼ Liter ſauren Rahm, eine reichliche Priſe Salz, 
33 Gramm aufgelöſte Preßhefe und 70 Gramm 
Zucker hinzu, füllt den Teig in kleine gebutterte 
Blechformen, ſtellt dieſelben auf ein Backblech, läßt 
die Wandeln hellbraun backen und ſerviert ſie mit 
Wein- oder Maraschino-Sauce. 


Wareniki, ruſſiſche. In 1 Liter ſiedendes 
Waſſer rührt man ſoviel Kartoffelmehl ein, daß 
man einen ſehr ſteifen Brei erhält, den man über 
dem Feuer abbrennt, bis er ſich vom Kaſſerol löſt. 
Man ſchüttet ihn aus, vermiſcht ihn dann noch 
mit etwas Weizenmehl und Salz und rollt ihn 
zu meſſerrückenſtarken Kuchen aus, die man in 
handbreite Streifen ſchneidet. Auf dieſe Teig: 
ſtreifen legt man kleine Häufchen einer Fülle von 
ausgepreßtem, mit friſchem ſauren Rahm und Zucker 
vermiſchtem Quark oder friſchen, ausgeſteinten, ein— 
gezuckerten Sauerkirſchen, Pflaumenmus 2c., ſchlägt 
den Teig darüber zuſammen, drückt die mit Ei 
beſtrichenen Ränder feſt übereinander, rädelt mit 
dem Kuchenrad halbrunde Paſtetchen oder Krapfen 
davon ab, kocht ſie zehn Minuten in ſiedendem 
Salzwaſſer, hebt ſie mit dem Schaumlöffel heraus 
und giebt ſie ſogleich zu Tiſch, indem man ſie mit 
heißer Butter übergießt. 


Warmbier. In 1 Liter nicht zu bitteres Bier 
(das gewöhnliche Lagerbier und das bayriſche Bier 
eignen ſich nicht hierzu, ſondern z. B. das Zerbſter 
Bitterbier, Köſtritzer und andere dunkle, ſtark or: 
malzte Biere, ſowie auch helle Weizen- und Weiß- 
biere) thut man ein Stück ganzen Zimt, etwas 
ſehr dünn abgeſchälte Citronenſchale und einige 
Stücke Zucker, deſſen Quantität ſich nach der 
Bitterkeit des Bieres richten muß. Man bringt 
das Bier zum Kochen, quirlt indeſſen zwei Eidotter 
in ¼ Liter ungekochten Rahm oder gute Milch, 
gießt unter beſtändigem Umquirlen das kochende 
Bier allmählich zu, ſchlägt das Bier recht ſchaumig, 
wobei man es am beſten in ein Kaſſerol mit 
ſiedendem Waſſer ſtellt, und füllt es in die Taſſen, 
um es zum zweiten Frühſtück oder zum Abendbrot 
zu ſervieren. Es iſt ſehr vielfach üblich, einen 
Löffel Mehl oder Kartoffelmehl in die kalte Milch 
mit einzurühren, was jedoch gänzlich zu verwerfen 
iſt, da hierdurch das Bier dick und unſchmackhaft 
wird und ſich bei kurzem Stehenbleiben bis zur 
Ungenießbarkeit verdickt; dieſes Verdicken durch 
Zuſatz von Mehl geſchieht in keiner feineren Küche, 
denn das Bier wird durch das Legieren mit Ei— 
dottern ſämig genug und ſoll überhaupt ein Getränt, 
nicht eine Speiſe ſein. 


Warmbier, engliſches. Während man 1 Liter 


Ale zum Kochen bringt, quirlt man zwei ganze 


Eier und zwei Dotter mit vier Eßlöffeln Zucker 


Waſſail⸗Bowle 


und ein wenig geriebener Muskatnuß zu einer 
ſchaumigen Maſſe, gießt das kochende Ale unter 
beſtändigem Quirlen oder Schlagen zu und ſchüttet 
dann das Getränk mebrmals von einem Gefäß 
ins andere, indem man es von größtmöglicher 
Höhe herabgießt, wobei das Bier trefflich gemiſcht 
und ſchaumig wird. 


Warmbier, Jagd-, 1 Liter gutes Bier (Malz- 
bier oder Weißbier), 125 Gramm Zucker, ein 
Stück ſehr feiner ganzer Zimt und etwas dünn ab⸗ 
geſchälte Citronenſchale werden zuſammen in einem 
irdenen Topf aufgekocht; inzwiſchen quirlt man 
eine Obertaſſe Rahm, ein Weinglas feinen Rum, 
Cognac oder Arak und zwei bis drei Eidotter gut 
untereinander, miſcht unter fortgeſetztem ſtarkem 
Umquirlen das ſiedende Bier nach und nach zu, 
ſchlägt alles möglichſt ſchaumig und giebt dieſes 
Warmbier an regneriſchen, kalten Herbſttagen beim 
Jagdfrühſtück als treffliches Erwärmungsmittel, 
welches auch Nicht-Jägern bei der Heimkehr von 
einer Reiſe, einer Fahrt oder einem anſtrengenden, 
weiten Gang bei Kälte oder Regen ſehr will— 
kommen ſein wird. 


Warmbier, polniſches. Man läßt 1 Liter 
gutes Weißbier mit 200 Gramm Zucker, etwas 
ganzem Zimt und Citronenſchale auftochen, gießt 
dann eine halbe Flaſche Rheinwein zu, legiert die 
Miſchung mit ſechs in etwas Rahm zerrührten 
Eidottern, preßt den Saft einer Citrone hinzu und 
fügt zuletzt noch eine halbe Obertaſſe Maraschino 
bei, wonach man das Getränk im Waſſerbad 
ſchaumig ſchlägt und in Taſſen ſerviert. 


Warmbrunner Gebäck. 200 Gramm aus⸗ 
gewaſchene Butter werden ſchaumig gerührt, worauf 
man 2 ganze Eier, 200 Gramm Zucker und 
ſoviel Weizenmehl hinzufügt, daß man einen derben 
Teig kneten kann, aus dem man Kringel, Plätzchen 
und allerlei beliebige Figuren formt, die man mit 
Eidotter beſtreicht und auf einem Blech ſehr langſam 
goldgelb bäckt. 


Waſſail⸗Bowle. Die altengliſche Weihnachts⸗ 
Bowle, welche am Chriſtabend bereitet, mit einem 
Kranz von Epheu oder Stechpalme geſchmückt und 
unter der Abſingung von Weihnachtsliedern feierlich 
in die Banketthalle gebracht wurde. Noch jetzt braut 
man fie in vielen Gegenden Englands als volls⸗ 
tümliches Weihnachtsgetränk und verfährt dabei 
in folgender Weiſe: Für eine Bowle von vier 
Flaſchen Wein thut man zunächſt eine kleine ges 
riebene Muskatnuß, zwei Gewürzuelken, 1½ bis 
2 Gramm geſtoßenen Ingwer, ein Blättchen Macis, 
ein fingerlanges Stück Zimt und 4—6 Koriander— 
und Kardamomenkörner in ein ſehr ſaubers Töpfchen 
mit ¼ Liter kaltem Waſſer, bringt das Waſſer 
zum Kochen und gießt es durch ein gebrühtes 
Tuch in ein großes Gefäß. Dann fügt man 
4—5 Flaſchen Weißwein oder nach Belieben auch 
Portwein, Sherry oder Madeira, häufig halb Weiß⸗, 
halb Portwein oder Madeira hinzu und läßt den 
Wein bei mäßigem Feuer heiß werden, wobei man 
ihn mit ungefähr 600 —750 Gr. feinem Raffinade⸗ 
zucker verſüßt. In die Bowle, welche zu dem 
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Waſſail⸗Punſch beſtimmt iſt, thut man zwölf recht 
friſche, ſchaumiggequirlte Eidotter und das zu 
Schaum geſchlagene Eiweiß der zwölf Eier. Fängt 
der gewürzte und verſüßte Wein an heiß zu werden, 
ſo ſchöpft man nach und nach vier Obertaſſen 
davon zu den Eiern in die Bowle, verrührt alles 
gut und gießt endlich unter beſtändigem Schlagen 
den übrigen kochenden Wein hinzu. Sobald das 
Getränk gehörig ſchaumig iſt, legt man zwölf 
ſchöne, mit der Schale gebratene Aepfel hinein und 
giebt die Bowle auf. — Eine etwas abweichende 
Methode iſt folgende: Man vermiſcht 250—300 Gr. 
geſtoßenen Zucker mit einer halben geriebenen Mus⸗ 
katnuß, 1½ Gramm geſtoßenem Ingwer und 1 Gr. 
geſtoßenem Zimt, thut alles in ein ſauberes Gefäß 
mit ½ Liter Ale und bringt letzteres zum Kochen. 
Dann gießt man unter beſtändigem Quirlen noch 
1 Liter Ale und eine halbe Flaſche Sherry an und 
fügt ein großes Stück Zucker, an dem man die 
Schale einer Citrone abgerieben, hinzu, läßt das 
Getränk ſehr heiß werden, ohne daß es kocht, 
ſchüttet es in die Bowle und legt ſechs gebratene 
Aepfel und einige abgeſchälte Citronenſcheiben hinein. 


Waſſerbad, ſ. Bain-marie. 
Waſſer⸗Brei, ſ. Mehl-Brei. 
Waſſer⸗Chocolade, ſ. Chocolade, Waſſer⸗. 


Waſſer⸗Creme. Man reibt die Schale von 
zwei Citronen auf 90 Gramm Zucker ab, thut 
letzteren in ¼ Liter kaltes Waſſer, ſtellt dasſelbe 
in den Ofen und rührt, während es warm wird, 
ſechs Eidotter und einen Eßlöffel Stärkemehl hinein. 
Sobald die Maſſe nur eben zu kochen beginnt, 
fügt man den Schnee der ſechs Eiweiße und den 
Saft der beiden Citronen hinzu, nimmt die Creme 
vom Feuer und füllt ſie in die dazu beſtimmten 
Schalen. 


Waſſer⸗Glaſur, j. Glaſur, Waſſer⸗ 


Waſſer⸗Huhn, franz. foulque, engl. coot, 
water-hen, lat. Fulica. Es giebt mehrere Arten 
von len und die zur Gattung der Sumpf⸗ 
vögel gehören und auf unſeren Teichen und Seen 
leben. 1) Das eigentliche Waſſerhuhn oder Bläß— 
chen, Bläßhuhn, lat. Fulica atra, welches etwa 
48 Centimeter lang wird, dunkelblaugrau ausſieht, 
mit ſchwarzem Kopf und Hals, weißlichem Bauch, 
weißem Flügelrand und weißer Stirnplatte; es 
läuft ſchnell auf dem Waſſer hin, baut ſein Neſt 
im Schilf und zieht mit Beginn des Winters fort 
nach dem Süden; das Fleiſch ſchmeckt zwar etwas 
thranig, aber doch ziemlich gut und wird namentlich 
während der Faſtenzeit in katholiſchen Ländern 
häufig gegeſſen, da es gleich dem des Rohrhuhns 
zu den erlaubten Faſtenſpeiſen gehört. 2) Das 
Se Rohrhuhn, Gallinula chloropus, auch 

otbläßchen genannt; es iſt kleiner als das eigent⸗ 
liche Bläßchen, wird nur gegen 36 Centimeter 
lang, ſieht oben glänzend olivenbraun aus, unten 
grau, hat ſchwarzen Kopf mit roter Bläſſe, ſchwarze 
Schwung⸗ und Schwanzfedern, grüne Füße und 
orangefarbige Kniebänder. Es iſt ebenfalls Zug⸗ 
vogel, wohnt im Rohr und Schilf einſamer Teiche 
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Waſſer⸗Melone 


und Seen in Nordeuropa und Aſien, legt ſeine Eier 
in ein aus Schilf und Weiden geflochtenes Nejt 
und brütet zweimal. Noch kleiner ſind 3) das 
kleine Rohrhuhn, Gallinula pusilla, welches nur 
22 bis 24 Centimeter lang wird, oben olivenbraun 
und ſchwärzlich, unten grau und weiß gefiedert 
iſt, und 4) das punktierte Rohrhuhn, Gallinula 
porzana, 25—27 Centimeter lang, oben ſchwarz, 
olivengrün und ſchwarzbunt, unten weiß gefiedert, 
ebenfalls in Europa und Aſien heimiſch. 


Waſſer⸗Kaltſchale. Man ſchüttet 160 Gramm 
geſtoßenen Zucker, 125 Gr. gereinigte, in Waſſer 
aufgequellte und wieder abgegoſſene Korinthen, die 
dünn abgeſchälte Schale einer halben Citrone und 
eine ganze, in Scheiben geſchnittene Citrone nebſt 
etwas feingeſtoßenem Zimt in eine Terrine, gießt 
halb Waſſer, halb Weißwein darauf, deckt die 
Terrine feſt zu, ſtellt ſie an einen kühlen Ort und 
läßt alles eine reichliche halbe Stunde ziehen; vor 
dem Anrichten fügt man noch einen Suppenteller 
voll geriebenes Roggenbrot hinzu. 


Waſſer⸗Kreſſe, ſ. Brunnenkreſſe. 


Waſſer⸗Kuchen. Eine Obertaſſe voll zerlaſſene 
Butter, eine Obertaſſe Milch, 45 Gr. in einer Ober⸗ 
taſſe Waſſer aufgelöſte Preßhefe und vier bis fünf 
Eier nebſt etwas Salz wirkt man mit reichlich 
½ Kilogramm feinem Mehl zu einem Teig zuſammen, 
den man gehörig durchknetet und loſe in eine 
Serviette einbindet, wonach man ihn jo lange in 
einen Eimer mit kaltem Waſſer legt oder hängt, 
bis der Teig ſich umdreht, was binnen zwei bis 
zwei und einer halben Stunde geſchieht, wenn die 
Hefe gut iſt. Hierauf nimmt man ihn aus 
dem Waſſer, löſt ihn aus der Serviette, legt ihn 
auf ein mit Mehl beſtreutes Kuchenbrett, thut zwei 
bis drei Löffel Zucker, die abgeriebene Schale von 
einer Citrone und 75 Gramm gereinigte Korinthen 
hinzu, knetet ihn gut durcheinander, rollt ihn zu 
einem breiten Kuchen auf ein fett gebuttertes Blech 
auf oder formt ihn zu einem Kringel, beſtreicht 
ihn mit geſchlagenem Ei, läßt ihn am warmen 
Ofen nochmals aufgehen, bäckt ihn bei guter Hitze 
eine halbe Stunde, überſtreicht ihn mit Butter und 
beſtreut ihn mit Zucker und Zimt. 


Waſſer⸗Küchel. In einem Kaſſerol bringt 
man 250 Gr. Waſſer mit 250 Gr. Butter zum 
Sieden, rührt 250 Gramm feines Mehl und eine 
Priſe Salz hinein, brennt den Teig unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren über dem Feuer ab, bis er 
ſich vom Kaſſerol löſt, ſchüttet ihn in eine Schüſſel, 
vermiſcht ihn nach und nach mit zehn bis zwölf 
Eiern, legt mit dem Löffel nußgroße Häufchen 
davon auf ein mehlbeſtäubtes Blech, bäckt die 
Küchel langſam in einer mäßig geheizten Röhre 
und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 


Waſſer⸗Melone, Arbuſe oder Paſteke, franz. 
artöque oder melon d’eau, engl. water melon, 
at. Citrullus edulis. Eine in allen heißen 
Ländern gedeihende Frucht, urſprünglich in Oſt⸗ 
indien und Afrika heimiſch, aber ebenſo in Amerika 
und dem ſüdlichen Europa, wie Frankreich, Italien, 
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Ungarn, Dalmatien ꝛc., angebaut. Sie bildet 
eine ſehr beliebte, erfriſchende Speiſe, darf aber 
nur ſehr mäßig genoſſen werden, da ſie leicht 
Diarrhöe, Ruhr und kaltes Fieber hervorruft. 
Die Pflanze iſt einjährig, hat kriechende Ranken, 
graugrüne, fünflappige, tief eingeſchnittene und ftart 
behaarte Blätter, ſowie glatte, runde oder ovale 
ſchwarzgrüne Früchte mit weißlichen Flecken. Das 
überaus ſaftige, ſchmelzend ſüß, aber etwas fad 
ſchmeckende Fleiſch ſieht rot oder grün aus; es 
giebt verſchiedene Sorten, unter welchen die Arbuſe 
mit rotem Fleiſch und ſchwarzen Samenkörnern 
die geſchätzteſte iſt. 


Waſſer⸗ oder Stoppel-Rübe, franz. rave 
commune, engl. late turnip, lat. Brassica rapa 
rapifera. Die Waſſerrüben werden meiſt in die 
umgeriſſenen Roggenſtoppeln als Nachfrucht geſäet 
und lieben einen leichten, ſandigen, nicht zu trockenen 
Boden; man zieht ſie gewöhnlich als Herbſtfutter 
für das Vieh, doch iſt ihr Anbau nicht beſonders 
vorteilhaft, da fie wegen ihres großen Waſſer— 
gehaltes geringen Nährwert haben, die Milch und 
Butter unſchmackhaft machen und ſich ſchlecht auf⸗ 
bewahren laſſen. Roh iſt ihr Geſchmack ſüß und 
angenehm, gekocht ſchmecken ſie jedoch bitterlich und 
werden daher ſelten in der Küche EE im 
übrigen bereitet man fie dann ganz nach Art der 
übrigen Rüben, ſ. Rübe; am beſten ſind ſie als 
Purke. 


Waſſer⸗Spatzen, ſ. Spatzen, Waſſer⸗. 


Waſſer⸗Strübli, Schweizer. / Kilogramm 
Mehl vermiſcht man mit einem Theelöffel Salz, 
rührt es mit kalter Milch und drei Eiern zu einem 
dickflüſſigen Teig an und läßt denſelben durch 
einen Trichter, den man im Kreiſe herumſchwenkt, 
in ein breites Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer laufen. 
Wenn die Strübli obenauf ſchwimmen, hebt man 
fie mit der Schaumkelle heraus und fährt damit 
fort, bis der Teig verbraucht iſt. Dann macht 
man in einer Omelettenpfanne etwas Butter heiß, 
legt die Strübli hinein, bäckt ſie dunkelgelb und 
beſtreut ſie beim Aufgeben mit in Butter geröſteten 
Semmelkrumen oder mit Zwiebeln. 


Waſſer⸗Suppen. In dem Artikel Suppe haben 
wir bereits alles Nötige über die Waſſer⸗Suppen 
geſagt und überhaupt die verſchiedenen Waſſer⸗ 
Suppen unter ihren Hauptbeſtandteilen aufgeführt, 
verweilen alſo auf die Artikel Brot-, Graupen⸗, 
Gries-, Grütze⸗, Kartoffel⸗, Mehl⸗, Reis⸗, Semmel⸗ 
Suppe u. ſ. w. Mit etwas Sorgfalt laſſen ſich 
auch Waſſer⸗Suppen ſehr gut und ſchmackhaft zu⸗ 
bereiten und find ebenſo als Kranken-Suppen für 
fieberhafte Kranke, denen keine Fleiſchbrühe geſtattet 
iſt, zu empfehlen. 


Waſſer⸗Suppe, abgezogene. Man quirlt vier 
Eidotter, vier Eßlöffel ſehr feines Mehl, 125 Gr. 
Butter, / Liter Rahm und eine große Priſe 
Salz recht tüchtig durcheinander, gießt nach und 
nach 1¼ Liter ſiedendes Waſſer zu, ſetzt das 
Quirlen noch eine Weile fort und läßt die Suppe 


Water-Zode 


Oder man zerquirlt in einer RE kaltem 
Waſſer zwei Eidotter, zwei Löffel Mehl und 
70 Gramm Butter, gießt unter beſtändigem Um⸗ 
rühren 1 Liter ſiedendes Waſſer an, ſtellt den 
Topf in ein Kaſſerol mit kochendem Waſſer, läßt 
ihn zehn Minuten darin, wobei man die Suppe 
häufig durchquirlt und mit etwas feingehackter 
Peterſilie und Kerbel vermiſcht, und giebt die Suppe 
dann über geröſteten Brotſchnittchen oder Semmel⸗ 
würfeln auf. Nach Belieben kann man das Waſſer 
auch mit etwas kleingeſchnittenem Wurzelwerk durch⸗ 
kochen und vor dem Abziehen durchſeihen, da die 
8 der Suppe einen kräftigeren Geſchmack 
geben. 


Waſſer⸗Suppe, aufgebrühte. Altbackenes, 
nicht Ir ſchwarzes Roggenbrot wird in ſehr dünnen 
Scheibchen in die Terrine oder in Suppenteller 
geſchnitten, worauf man einige Stücke friſche Butter, 
das nötige Salz und für jede Perſon ein bis zwei 
Eidotter hinzufügt und das Ganze mit ſiedendem 
Waſſer übergießt. Die Eidotter können auch weg⸗ 
bleiben und an ihrer Stelle verlorene (pochierte) 
Eier in die Suppe eingelegt werden. 


Waſſer⸗Suppe, Mecklenburger. In ein Kaſſerol 
mit 125 Gramm kochender Butter thut man vier 
bis fünf in dünne Scheibchen geſchnittene, friſche 
Gurken, die inneren gelben Blätter und Herzchen 
von fünf bis ſechs Salatköpfen, zwei feingeſchnittene 
Zwiebeln, ½ Liter junge grüne Erbſen, etwas ge⸗ 
hackte Peterſilie, Kerbel, Pimpinelle nebſt einigen 
friſchen Majoran⸗ und Pfefferminzblättchen, Salz, 
eine Priſe weißen Pfeffer und ein wenig geſtoßenen 
Ingwer, und läßt alles anderthalb Stunden lang 
ſchwitzen, wobei man gut acht giebt, daß nichts 
von den Gemüſen anbrennt. Inzwiſchen kocht man 
1 Liter größere, ausgehülſte Schotenkerne in Waſſer 
völlig weich, ftreicht fie durch ein feines Sieb und 
verdünnt dieſes Purke jo weit, daß man reichlich 
1½ Liter Suppe erhält, die man mit Spinatſaft 
grünfärbt, mit zwei bis drei Eidottern legiert und 
vor dem Aufgeben mit den Gemüſen vermiſcht. 


Wajjer- Teig, gebrühter, ſ. Paſteten-Teig, 
gebrühter. 


Waſſer⸗Teig, kalter, ſ. Paſteten⸗Teig zu kalten, 
aufgeſetzten Paſteten. 


Waſſer⸗Törtchen, ſ. Törtchen, Waſſer⸗ 
Water Souchet, ſ. Water-Zode. 


Water-Zode oder Water-Zöo, holländiſche. 
Dieſes holländiſche Nationalgericht iſt eine Art 
Fiſch⸗Suppe und wird in folgender Art hergeſtellt: 
Zwei bis drei kleine, friſchgefangene, getötete und 
ausgenommene Aale oder Hechte werden in Stücke 
geſchnitten (der Hecht wird geſchuppt), worauf man 
ſie mit einer würfliggeſchnittenen Zwiebel erſt in 
Butter ſchwitzt, dann mit 1¼ Liter Waſſer, Salz, 
Pfefferkörnern, einem Blättchen Macis, zwei Lorbeer⸗ 
blättern, einer Gewürznelke, etwas Citronenſchale 
und ein bis zwei lleingeſchnittenen Peterſilien⸗ 
wurzeln völlig weichlocht und durch ein Sieb reibt. 


im Waſſerbad noch einige Minuten ausquellen. — Man ſtellt die durchgeſtrichene Brühe in einem 
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Kaſſerol wieder zum Feuer, bringt ſie zum Kochen, 
thut mehrere kleine, gutgeſäuberte Aale, Hechte, Barſe, 
Barben, Karpfen und ähnliche Süßwaſſerfiſche hinein, 
deckt das Kaſſerol zu, läßt die Fiſche etwa zehn 
Minuten kochen und ſerviert das Gericht ſehr heiß, 
indem man nebenbei mit Butter beſtrichene Schwarz⸗ 
brotſchnitten herumreicht. Sind die Fiſche zu groß, 
ſo ſchneidet man ſie in Stücke, trennt überhaupt 
von vornherein die Köpfe und Schwänze ab und 
läßt ſie zu Anfang mit kochen, um die Suppe 
noch kräftiger zu machen. 


Watruſchki, ruſſiſche. Eine Art kleine Kuchen 
mit verſchiedenartiger Fülle; man bereitet hierzu 
einen Hefenteig, indem man in 750 Gramm feines, 
durchgeſiebtes Weizenmehl ungefähr / — ½ Liter 


kochendes Waſſer gießt, die Maſſe ſehr gut ums | 


rührt, nach dem Erkalten mit drei bis vier Eß⸗ 

löffeln Hefe vermiſcht und an einem warmen Ort 
aufgehen läßt. Iſt der Teig gegangen, ſo arbeitet 
man ihn gut durch, thut Salz, 2 Löffel Sonnen⸗ 
roſen⸗ oder Mohnöl, etwas Zucker und abgeriebene 
Citronenſchale hinzu, rollt ihn meſſerrückenſtark auf, 
fticht oder ſchneidet ihn in runde Scheiben aus, 
läßt dieſelben aufgehen, belegt ſie mit einer Fülle 
von eingemachtem Obſt, Apfelmus, Quark u. dergl., 

oder mit gebrühter, in Milch ausgequellter und 
mit Butter, Eiern und Zucker vermiſchter Hirſe, 
klappt die Kuchen in der Mitte darüber zuſammen, 
daß fie halbrund find, rädelt die Ränder rings⸗ 
herum ab, ſtellt ſie zum Aufgehen an den Ofen, 
beſtreicht ſie mit Ei oder Honig und bäckt ſie 
auf einem Blech braun, um ſie warm zu Tiſch 
zu geben. 


Wecken oder Weck. Backwerk aus Weizens 
mehl, Milch, Hefe, Butter, Eiern und Salz, bis⸗ 
weilen auch mit Korinthen oder Roſinen, in Form 
eines länglichen Brötchens, oder an den Enden 
zugeſpitzt, häufig aber auch überall gleich breit. 


Weck⸗Eierkuchen, ſchwäbiſcher. Vier Wecken 
werden in feine Scheiben geſchnitten, mit warmer 
Milch übergoſſen und zugedeckt; hierauf dämpft 
man feingehackte Zwiebel und Peterſilie nebſt etwas 
würfliggeſchnittenem Speck in 125 Gramm Butter, 
nimmt ſie vom Feuer, thut die ausgekühlten Wecken⸗ 
ſchnittchen hinzu, verrührt alles mit acht Eidottern, 
etwas Salz, Muskatnuß und dem Schnee der acht 
Eiweiße, ſchüttet die Maſſe in eine fett gebutterte 
Pfanne, ftellt dieſelbe über gelindes Kohlenfeuer, 
deckt ſie mit einem kohlenbelegten Deckel zu und 
bäckt den Weck-Cierkuchen ſchön hellbraun. 


Wecken, Halleſche, ſ. Halleſche Wecken. 

Wecken, heiße, ſ. Heißwecken. 

Wecken ⸗ Klöße, ſchwäbiſche. Vier Wecken 
werden in Waſſer oder Milch eingeweicht und aus⸗ 
gedrückt, worauf man feingehackte Peterſilie und 
Zwiebeln in Butter ſchwitzt, die Wecken hinzuthut 
und unter fleißigem Umrühren mit abröſtet. Man 


ſchüttet die Maſſe in eine Schüſſel aus, läßt ſie 
auskühlen, vermiſcht ſie mit vier bis fünf Eiern, 


etwas Salz und geriebener Muskatnuß, ſticht mit 


dem Löffel kleine Klöße davon ab, legt dieſelben 


Weihnachts⸗Pudding, engliſcher 


in ſiedendes Salzwaſſer ein, läßt ſie garkochen und 
thut ſie in Fleiſchbrüh-Suppen oder giebt ſie mit 
brauner Butter zu Tiſch. 


Wecken, Rahm⸗, Schweizer. 1 Kilogramm 
feines, etwas erwärmtes Mehl wird mit vier bis 
fünf Eiern, 125 Gramm friſcher Butter, 45 Gr. 
aufgelöſter Preßhefe, etwas Salz und */, Liter 
lauwarmem Rahm zu einem lockeren Teig ver— 
miſcht, tüchtig durchgewirkt und geſchlagen, bis er 
Blaſen wirft, zum Aufgehen warmgeſtellt, dann 
zu Wecken geformt und dieſe nach abermaligem 
Aufgehen mit geſchlagenem Ei beſtrichen und gold— 
gelb gebacken. 


Wecken, gefüllte. Von altbackenen Wecken 
ſchneidet man unten einen Deckel ab, höhlt die 
Krume behutſam aus, weicht fie in Milch, per: 
miſcht ſie mit geſchälten und geſtoßenen Mandeln, 
gereinigten Korinthen und etwas Zucker, füllt ſie 
wieder in die Wecken, klebt den Deckel mit Ei 
wieder auf, wendet die Wecken in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel, bäckt ſie in heißem Schmalz 
und giebt ſie mit einer Wein-Sauce zu Tiſch. 


Weichkäſe, ſ. v. w. Quark, ſ. d. 
Weichſeln, ſ. v. w. Sauerkirſchen, j. Kirſchen. 


Weihnachts⸗Kuchen, holſteiniſcher. Man ſiebt 
2 Kilogramm feines, etwas erwärmtes Mehl auf 
das Kuchenbrett, ſchichtet es in einem Haufen auf, 
macht in deſſen Mitte eine Vertiefung und ſchüttet 
in dieſelbe 90 Gramm aufgelöſte Hefe, ſechs in 
lauwarmer Milch zerquirlte Eier, die feingehackte 
Schale einer halben Citrone, 100 Gramm Zucker, 
einen knappen halben Löffel Salz, etwas geſtoßene 
Kardamomen und geſtoßenen Ingwer. Nachdem 
man dies gut mit dem Mehl vermiſcht hat, arbeitet 
man 1 Kilogramm friſche, etwas erweichte, in Stückchen 
geſchnittene Butter und zuletzt 250 Gramm ges 
reinigte, etwas ausgequellte Korinthen und 250 Gr. 
geleſene und gewaſchene Roſinen in den Teig, knetet 
ihn gut durch, ſchlägt ihn, bis er Blaſen wirft, 
läßt ihn an einem warmen Ort aufgehen, rollt 
ihn dann zu einem dicken Kuchen auf, den man 
nochmals gehen läßt, belegt ihn mit Butterflöckchen, 
beſtreut ihn mit Zucker und Zimt und bäckt ihn 
in einem gut durchheizten Backofen. 


Weihnachts⸗Pudding, engliſcher. 750 Gr. 
geriebenes Weißbrot, 250 Gramm Mehl, 1 Kilo: 
gramm feingeſchnittenes, ausgehäutetes Rinds⸗ 
nierenfett, 1 Kilogramm gut geleſene, ausgekernte 
und etwas zerſchnittene Roſinen, 1 Kilogramm ge— 
reinigte Korinthen, 1 Kilogramm Zucker, 70 Gr. 
kleingeſchnittenes Citronat, 70 Gramm kandierte 
Pomeranzenſchale, zwei leine, geriebene Muslat⸗ 
Wille, die feingehackte Schale und der Saft einer 
ſchönen Citrone, ein Theelöffel, voll Salz, ſowie 
70 Gramm geſchälte und in dünne Streiſchen ge— 
ſchnittene ſüße Mandeln werden ſehr gut miteinander 
vermiſcht, worauf man ſechzehn gut zerquirlte Eier, 
ein Weinglas Rum oder Cognac und gerade ſo 
viel Milch, als dazu gehört, den Pudding anzufeuchten, 
hinzufügt. Man füllt die Maſſe in eine große, hübſch 
geformte, mit Butter beſtrichene und mit Semmel 
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Weihnachts⸗Stollen 


ausgeſiebte Puddingform, bindet dieſelbe in ein mit 
Mehl beſtreutes Tuch und läßt den Pudding, 
mit einem gebutterten Papierbogen bedeckt, zehn 
Stunden in einem Keſſel mit ſiedendem Waſſer 
kochen, was gewöhnlich ein bis zwei Tage vor 
dem Gebrauch geſchieht; man hängt ihn dann in 
der Form und in das Tuch eingebunden auf und 
läßt ihn vor dem Gebrauch nochmals zwei Stunden 
in ſiedendem Waſſer kochen, taucht ihn beim Heraus⸗ 
nehmen aus letzterem raſch in kaltes Waſſer, bindet 
ihn aus dem Tuch und ſtürzt ihn auf die Schüſſel, 
um ihn mit Stechpalmenzweigen beſteckt auf die 
Tafel zu bringen; bisweilen macht man auch in 
die Oberfläche ein kleines Loch, gießt Brandy hin⸗ 
ein und zündet denſelben an. Meiſtenteils reicht 
man folgende Sauce dazu: In eine Obertaſſe voll 
heiße, geſchmolzene Butter rührt man einen or: 
häuften Eßlöffel Zucker, ein wenig geriebene 
Muskatnuß, einen Theelöffel voll Citronen-Sirup, 
zwei Gläſer Madeira und ein Glas Curacao, 
miſcht alles tüchtig durcheinander und gießt es 
a” e Pudding oder reicht es in einer Sauciere 
nebenbei. 


Weihnachts⸗Stollen, ſ. Mandel-Stollen, Mohn⸗ 
Stollen, Roſinen-Stollen. 


Weihnachts⸗Wecken, edle che Nachdem 
man ein Hefenſtück von ½ Liter feinem, etwas 
erwärmtem Mehl, 36 Gramm aufgelöſter Preßhefe 
und ½ Liter lauwarmem Rahm angeſetzt hat, 
vermiſcht man in einer Schüſſel 1½ Liter geſiebtes 
Mehl mit 80 Gramm Butter, einer Priſe Salz, 
einem Ei und etwas Rahm, fügt dann das auf⸗ 
gegangene Hefenſtück hinzu und knetet den Teig 
tüchtig durch, treibt ihn auf einem mehlbeſtreuten 
Brett auf, beſtreut ihn mit geſtoßenem Anis und 
Ingwer, ſchlägt ihn wieder zuſammen, treibt ihn 
aufs neue auf, beſtreut ihn mit Zucker und fein⸗ 
gehackter Citronenſchale, und läßt ihn nun aber⸗ 
mals zuſammengelegt in einer Schüſſel am Ofen 
aufgehen. Man formt hierauf einen länglichen 
Wecken daraus, beſtreicht ihn mit Ei, überſtreut 
ihn mit Zucker und bäckt ihn bei gleichmäßiger 
Wärme eine reichliche Stunde. 


Wein, als Frucht, Obſt betrachtet, franz. 
raisin, engl. grape. Die Frucht des Weinſtockes, 
franz. vigne, engl. vine, lat. Vitis vinifera, 
welcher aus Aſien über Griechenland und Italien 
nach Gallien und von dort nach Deutſchland ge⸗ 
kommen iſt. In Paläſtina war der Weinbau ſchon 
vor Abrahams Zeiten von Armenien aus allgemein 
verbreitet und in den Gegenden um Hebron, Köle— 
ſyrien, Jericho und Engeddi hatte man terraſſen⸗ 
förmige Weinberge auf Bergabhängen und in gut 
bewäſſerten Ebenen, die mit Hecken und Mauern 
umgeben und mit turmartigen Wächter- und Kelter⸗ 
häuſern verſehen waren. Man baute meiſt dunkel⸗ 
blaue Trauben, beſchnitt die Stöcke, bearbeitete den 
Boden ſorgſam, feierte die Weinleſe, die vom Sep⸗ 
tember bis November währte, als ein allgemeines 
Feſt, lelterte die Trauben, füllte den Moſt in große 
Schläuche und irdene Krüge, ließ ihn gären oder 
kochte ihn zu Sirup ein; auch trocknete man viele 
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Trauben gleich am Stock und preßte dann Roſinen⸗ 
wein daraus. Auch in Aegypten wurde viel Wein 
gebaut und Oſiris galt dort als Erfinder des 
Weines als Getränk; in Griechenland wurde er 
als göttliches Geſchenk des Dionyſos betrachtet und 
ſchon Homer rühmt alte Weine als den würdigſten 
und ſchönſten Inhalt eines fürſtlichen Kellers, doch 
tranken die Griechen den Wein faſt nur mit Waſſer 
gemiſcht, zu welchem Zweck bei den Gaſtmählern 
große, ſchön geformte Miſchkrüge auf den Zuch 
kamen. In Italien machte ſich Cato ſehr um die 
Ausbreitung des Weinbaues verdient und nach 
Gallien ſoll derſelbe hauptſächlich durch eine 
phokäiſche Kolonie 542 v. Chr. gekommen fein; 
dort machte man auch ſchon früh die Erfindung, 
die Reben durch Pfropfen zu veredeln. Später 
beförderte namentlich Karl der Große den Anbau 
des Weines in Gallien und führte ihn auch in 
den deutſchen Rheingegenden ein; durch die Kreuz 
züge kamen vielerlei fremde Weinſorten aus dem 
Orient nach den europäiſchen Ländern. Gegen⸗ 
wärtig giebt es unzählige Spielarten des Wein⸗ 
ſtockes, welche durch Verſchiedenheit des Klimas, 
des Bodens und der Behandlung entſtanden ſind; 
am beſten gedeiht er zwiſchen dem 32. und 
50. Breitengrade, in nördlichen Gegenden muß 
man ihn entweder nur an geſchützten, ſonnigen 
Mauern am Spalier ziehen oder im Winter zu⸗ 
decken, um ihn vor dem Erfrieren zu bewahren. 
Er iſt ein rankender Strauch, der die Grund⸗ 
wurzeln tief in die Erde treibt, aber auch durch 
flachliegende Wurzeln, die Saug- oder Tau⸗ 
Wurzeln, Nahrung an ſich zieht; die vom oberen 
Ende des Stammes ausgehenden Zweige nennt 
man Reben, die Stellen der Reben, aus welchen 
im Frühjahr die neuen Triebe hervorkommen, heißen 
Augen; bei dem dritten oder vierten Blatt der 
jungen Triebe erſcheinen die angenehm duftenden 
grünen Blüten, auch Geſcheine genannt, und die 
fadenförmigen, ſich kräuſelnden Verlängerungen, 
welche gegenüber den Blattſtielen, abwechſelnd rechts 
und links, aus den Zweigen hervorſprießen, nennt 
man Ranken; ſie ſind anfangs grün und ſaftig, 
werden ſpäter braun und holzig und laufen an 
den Enden in zwei bis drei feine Klammern aus, 
die jeden mit ihnen in Berührung kommenden 
Gegenſtand umſchlingen und dadurch den Zweigen, 
einen Halt geben. Die Blätter ſind drei- oder 
fünflappig, buchtig, weitläufig gezähnt und weichen 
bei den verſchiedenen Sorten in der Form etwas 
voneinander ab. Der kleine Blütenkelch der trauben⸗ 
ſtändigen Blüten iſt fünfteilig, die unreifen Beeren 
find fünf⸗, die reifen nur einfächerig und ein-, 
zwei⸗ oder dreiſamig. Die gewöhnliche Fort⸗ 
pflanzungsart des Weinſtockes geſchieht durch Reben, 
das beißt durch Stecklinge, welche man im Früh⸗ 
jahr vom Stock abſchneidet und entweder gleich 
an Ort und Stelle pflanzt, wie dies in günſtigen 
Klimaten geſchieht, oder in tief durchgearbeiteten 
Gartenboden dicht nebeneinander in Gräben ein⸗ 
legt, ſo daß das obere Ende der Erdoberfläche 
gleich iſt, worauf es mit Sand leicht bedeckt wird. 
Bisweilen legt man auch eine Rebe, ohne ſie vom 
Stock abzuſchneiden, etwas entfernt vom Stamme 
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in einen Graben und bedeckt ſie mit Erde, worauf 
ſie Wurzeln ſchlägt, im folgenden Jahre ausgehoben 
und vom Mutterſtock abgeſchnitten wird. Ebenſo 
pfropft man neue Sorten auf alte Weinſtöcke, wo⸗ 
durch die Tragfähigkeit der letzteren vermehrt und 
die Trauben veredelt werden. Der Weinſtock be⸗ 
darf eines trockenen, lockeren, kräftigen Bodens, 
beſonders ſagt ihm eine Miſchung von Kies und 
Steingerölle mit lettigem und mergeligem Unter⸗ 
grund zu; die Lage muß möglichſt ſonnig und 
geſchützt ſein, am beſten eignen ſich terraſſenförmige 
Bergabhänge dazu. Nach Lage und Boden muß 
man bei größeren Anlagen ſehr vorſichtig in der 
Auswahl der Traubenſorten ſein, an ſteile Ab⸗ 
hänge kräftig treibende und ſtark wurzelnde Sorten 
bringen, z. B. Silvaner, Riesling, Elbling, weißen 
Burgunder, während man in tieferer, flacherer Lage 
lieber Clävner und Gutedel-Sorten anpflanzt; 
Clävner gedeiht beſſer in ſandigem, leichtem, Gut⸗ 
edel mehr in ſchwerem Thonboden. Man unter⸗ 
ſcheidet die Traubenſorten nicht bloß nach der 
Farbe der Beeren, ſondern auch in ſolche mit 
runden und ſolche mit länglichen Beeren, ferner 
in ſolche, die ſich zur Weinbereitung, und in ſolche, 
die ſich mehr zu Tafeltrauben eignen. Zum An⸗ 
bau in unſerem deutſchen Klima ſind namentlich 
zu empfehlen: Zu ſchönen Kur- und Tafeltrauben: 
der Muskat⸗ Gutedel mit gelben Beeren, 
mittelgroßen Trauben, ſehr Op und gewürzhaft, 
verlangt ſehr geſchützte Lage; der Diamant⸗ 
Gutedel, vorzügliche Frühſorte mit ſehr großen, 
runden, gelben Beeren, braucht guten Boden und 
geſchützten Stand an einer Mauer; der Pariſer 
Gutedel mit länglichen, ſehr ſüßen, weißgelben 
Beeren; der frühe weiße Malvaſier, mit 
weißgrünen Beeren, ſehr großen Trauben, ſehr 
tragbar; der rote und grüne Silvaner; der 
frühe blaue Burgunder; die Meraner 
Kurtraube (Edelvernatſch); der weiße Elb— 
ling; die blaue und die weiße ungariſche 
Eicheltraube; die Cypertraube; die Seiden⸗ 
traube, mit gelben, braungefleckten, fleiſchigen 
Beeren, veift früh, verlangt aber gute Lage und 
viel Raum an einem Spalier; die Peterſilien⸗ 
traube, eine frühe Sorte mit großen Trauben, 
gelblich weißen, ſehr wohlſchmeckenden Beeren und 
fünflappigen, vielſpaltig gezähnten, den Peterſilien⸗ 
blättern ähnelnden Blättern, iſt gegen Kälte ſehr 
empfindlich; der Dolceto di Po, eine italieniſche 
Frühtraube mit runden, ſchwarzblauen, ſehr ſüßen 
und aromatiſchen Beeren, braucht eine warme, ge⸗ 
ſchützte Lage; der rote frühe Malvaſier, mit 
großen, ſehr ſüßen Trauben; der Gamay, mit 
langen, lockeren, ſchwarzblauen, ſehr ſüßen Trauben; 
der Frühe von der Lahn, mit ſehr großen 
Trauben und runden, gelben Beeren, bedarf einer 
geſchützten Lage; der rote und weiße Muska— 
teller, mit ſehr aromatiſchen Trauben, braucht 
ſehr ſonnigen Stand; die Vanilletraube mit 
großen, grüngelben Beeren von feinſtem, vanille⸗ 
artigem Muskatgeſchmack; die blaue Trollinger 
oder Frankenthaler mit großen, blauen 
Trauben, die ſonniges Spalier brauchen; der 
blaue Damascener, ſehr fruchtbar, mit ſehr 
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ſüßen, wohlſchmeckenden Trauben; der weiße 
Damascener mit goldgelben, länglichen Beeren, 
nicht allzu zärtlich; die Iſabelle, von amerika⸗ 
niſchem Urſprung, trotzt jedem Winterfroſt und 
trägt reichlich, aber nicht ſehr große Trauben, 
deren Beeren den Ananaserdbeeren ähnlich ſchmecken; 
der weiße und rote Gutedel, deren Trauben 
früh reifen und ſehr wohlſchmeckend ſind, bedürfen 
beide eines nahrhaften, thonhaltigen Bodens; die 
blaue Oportotraube, trägt ſehr reichlich und 
die ſchwarzblauen Trauben ſind ſehr ſüß und 
reifen früh; der frühe blaue Champagner, 
ebenfalls eine reichtragende, frühe, ſehr ſüße und 
ſaftige Sorte. — Will man Weinſtöcke zur Wein⸗ 
bereitung ziehen, ſo paſſen für unſer deutſches 
Klima am beſten: zu Weißweinen: der rote und 
weiße Gutedel, der rote und weiße Silvaner, der 
weiße Burgunder, der rote Clävner, der rote 
Traminer, der rote und weiße Elbling, der rote 
und weiße Riesling; zu Rotweinen: der blaue 
Clävner oder Burgunder, der ſchwarze Riesling, 
der kleine Asmannshäuſer, der Tinto und der 
Liverdon. — Natürlich ließe ſich dieſe Aufzählung 
noch ſehr vervielfältigen, doch beſchränken wir uns 
auf die angegebenen Sorten, da uns der Raum 
ein weiteres Eingehen auf die Sache nicht ge⸗ 
ſtattet. — Der Genuß von ſehr reifen, guten 
Weintrauben iſt der Geſundheit äußerſt zuträglich 
und bei Lungen- und verſchiedenen Unterleibsleiden 
werden die Traubenkuren ja vielfach ärztlich vor⸗ 
geſchrieben; am beſten bekommen die dünnſchaligen 
Traubenarten hierzu. Auch in der Küche finden 
die friſchen Weinbeeren mancherlei Verwendung, 
indem man fie einmacht und zu Gelee, Compot, 
Marmelade u. dergl. bereitet; freilich iſt ihr Nutzen 
in getrocknetem Zuſtande, ſ. Korinthen und Roſinen, 
noch größer, von dem des ausgepreßten Saftes, 
des Weines, noch gar nicht einmal zu ſprechen. 


Weinbeer⸗Compot. Nachdem man 5—6 
ſchöne, nicht zu überreife, blaue oder grüne Wein⸗ 
trauben abgebeert hat, läutert man 200 Gramm 
Raffinadezucker mit / — ½ Liter Waſſer, ſchäumt 
den Zucker gut ab, läßt ble Weinbeeren höchſtens 
acht Minuten darin aufwallen, ohne daß ſie auf⸗ 
ſpringen dürfen, nimmt ſie mit dem b gutt In 
heraus, kocht den Sirup dicklich ein und gießt ihn 
über die in einer Schale angerichteten Beeren, 
worauf man das Compot auskühlen läßt. 


Weinbeer⸗Creme. Man ſtößt gute, ſehr reife, 
von den Trauben abgeleſene Weinbeeren in einem 
Marmormörſer oder einer Reibſchale, preßt den 
Saft davon aus und kocht 1 Liter desſelben mit 
100 Gramm Zucker bis zur Hälſte ein; dann 
zerquirlt man acht friſche Eidotter mit einer Ober⸗ 
taſſe gutem Weißwein und dem eingekochten, wieder 
ausgekühlten Weinbeerſaft, ſchlägt davon über ge⸗ 
lindem Feuer eine dickſchaumige Croͤme ab, bis 
dieſelbe zu ſteigen beginnt, ſchüttet ſie dann in 
eine Crome⸗Schale, läßt fie auf Eis erkalten und 
belegt fie zierlich mit friſchen Weinbeeren. 


Weinbeeren einzumachen, in Eſſig. Reife, 
aber noch einigermaßen feſte Weinbeeren werden 


Weinbeeren einzumachen mit Senf zc. 


von den Stielen gepflückt, in eine Steinbüchſe ge⸗ 
than und mit halb Waſſer, halb Eſſig übergoſſen, 
ſo daß die Flüſſigkeit grade die Beeren bedeckt. 
Nach Verlauf von zwei Tagen gießt man dieſe 
Miſchung ab, kocht ſie einmal auf, läßt ſie er— 
kalten und gießt ſie dann wieder auf die Beeren, 
wiederholt nach drei weiteren Tagen das Abgießen 
und Aufkochen der Flüſſigkeit, wobei man ein wenig 
Waſſer und Eſſig zuſetzen muß, damit die Beeren 
nach dem Erkalten der Miſchung immer wieder 
gehörig davon bedeckt ſind. So läßt man ſie 
drei bis vier Tage ſtehen, gießt den verdünnten 
Eſſig aufs neue ab, fügt zu jedem Liter davon 
250 Gramm Zucker, kocht ihn damit auf, ſchäumt 
ihn gut ab, läßt ihn nach gehörigem Durchkochen 
auskühlen und gießt ihn über die in Gläſer ge⸗ 
füllten Beeren, überbindet dieſe mit Blaſe und 
giebt fie zu blaugeſottenem Karpfen, Haſenbraten 2c., 
oder miſcht ſie unter das gedämpfte Kraut. 


Weinbeeren einzumachen mit Seuf, auf 
türkiſche Art. Von 5—6 Kilogramm weißer oder 
blauer Trauben ſucht man die beſten heraus, zer⸗ 
ſchneidet ſie in kleinere Träubchen, legt alle zer⸗ 
quetſchten und kleinen Beeren beiſeite, preßt den 
Saft davon aus, ſeiht ihn durch ein Haarſieb, läßt 
ihn in einem ſehr ſauberen Gefäß einige Minuten 
kochen und dann auskühlen. Die ausgeleſenen 
Trauben werden behutſam in Waſſer abgeſpült 
und auf einem Sieb gehörig abgetropft. Dann 
ſtreut man auf den Boden eines Steintopfes eine 
Schicht Senfkörner, legt etliche Trauben darauf, 
überftreut dieſelben wiederum mit einer Priſe Senf⸗ 
ſamen und fährt ſo mit dem Einſchichten der 
Trauben fort, die man zuletzt mit dem abgekochten 
Weinbeerſaft übergießt, feſt zubindet und mindeſtens 
vier bis ſechs Wochen ſtehen läßt, bevor man ſie 
in Gebrauch nimmt. Sie halten ſich auf dieſe 
Art ſehr lange und geben eine angenehm ſäuerliche 
Zukoſt zu dem gebratenen Fleiſch. 


Weinbeeren einzumachen, in Zucker. Aus 
großen, ſaftigen, nicht allzureifen, von den Stielen 
gepflückten Weinbeeren beſeitigt man mit einem 
ſehr ſpitzigen feinen Hölzchen die Kerne, thut die 
Beeren dann in ein Kaſſerol mit Waſſer, läßt fie 
über gelindem Feuer ganz langſam zum Kochen 
kommen, an einer weniger heißen Stelle noch ein 
Weilchen ziehen und auf einem Sieb gehörig ab⸗ 
tropfen. Hierauf ſchüttet man ſie in eine Terrine, 
läutert auf jedes / Kilogramm Beeren ½¼ Kilos 
ramm Zucker bis zum Flug, gießt ihn über die 

eeren, deckt dieſelben mit einem Bogen Papier 
zu, ſeiht am folgenden Tage den Zucker wieder ab, 
kocht ihn auf, gießt ihn wieder auf die Früchte, 
ſchüttet ihn am dritten Tag aufs neue ab, ſiedet 
ihn bis zur Perle, läßt die Beeren einigemal darin 
überwallen, nimmt ſie heraus, thut ſie in die 
Gläſer, füllt den Sirup nach dem Erkalten darüber, 
überbindet die Büchſen mit Blaſe und bewahrt ſie 
an einem kühlen Ort auf. — Oder man läutert 
auf jedes */, Kilogramm ſchöner, friſch vom Stock 
kommender, abgeleſener Weinbeeren 375 Gramm 
Zucker bis zum Breitlauf, läßt die Beeren fünf 
Minuten mit kochen, nimmt ſie mit dem Schaum⸗ 
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löffel heraus, übergießt ſie in einer Terrine mit 
dem etwas ausgekühlten Zucker, ſiedet denſelben 
am folgenden Tage zum kleinen Faden, kocht die 
Beeren wieder fünf Minuten darin, thut ſie in die 
Terrine und gießt den Sirup darüber; am dritten 
Tage kocht man denſelben bis zum großen Faden, 
läßt nochmals die Beeren darin auſwallen, füllt 
ſie dann in die Gläſer, gießt den eingedickten, 
ausgekühlten Zucker darüber, bindet ſie zu und 
bewahrt ſie auf. 

Weinbeer-Gelde, Große, ſehr reife und ſaſtige, 
von den Stielen geleſene Weinbeeren, am beſten 
von ſchönen Muskatellertrauben, werden im Mar⸗ 
mormörſer zerſtampft oder auch einfach nur durch 
ein in heißem Waſſer ausgerungenes Tuch gepreßt, 
worauf man den ausgepreßten Saft einige Stunden 
ſtehen läßt, vom Bodenſatz abgießt und filtriert. 
Liter von dieſem Saft verrührt man mit 125 Gr. 
geklärtem Zucker, etwas Citronenſaft und 16 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe, vermiſcht alles gut, ſeiht 
es nochmals durch, läßt das Gelee in einer ge⸗ 
eigneten Form (wozu eine Weintrauben-Form am 
beſten paßt) auf Eis ſtarr werden, taucht die Form 
einen Moment in heißes Waſſer und ſtürzt ſie auf 
eine Schale aus. 


Weinbeer-Gelde zum Aufbewahren. Große, 
ſehr reife Weinbeeren werden in einen Topf gethan, 
den man in einem Kaſſerol mit ſiedendem Waſſer 
ſo lange kochen läßt, bis die Beeren ſämtlich auf⸗ 
geſprungen ſind und ihren Saft von ſich gegeben 
haben. Man ſeiht dann durch ein Haarſieb den 
Saft durch, ohne die Beeren zu preſſen, läutert 
auf jedes ¼ Kilogramm Saft das gleiche Gewicht 
Zucker mit reichlich / Liter Waſſer zu dicklichem 
Sirup, thut den Saft hinzu, kocht beides langſam 
zu Gelee, bis dasſelbe vom Löffel rutſcht und ein 
Tropfen davon ſofort auf einem Teller erſtarrt, 
füllt dasſelbe in Büchſen, überbindet ſie nach dem 
Auskühlen und bewahrt ſie auf. 


Weinbeer⸗Kuchen. Nachdem man ein Kuchen⸗ 
blech, das mit einem Rand verſehen iſt, mit reich— 
lich meſſerrückenſtark aufgerolltem Butterteig belegt 
hat, rührt man 250 Gr. Zucker mit acht Eidottern 
und 200 Gr. geſchälten, feingeſtoßenen Mandeln 
recht ſchaumig, miſcht die abgeriebene Schale von 
einer Eitrone, den fteifen Schnee der acht Eiweiße 
und 1½ Liter von den Stielen gepflückte, recht 
reife und ſüße Weinbeeren hinzu, ſtreicht dieſe 
Maſſe auf den Kuchen und bäckt denſelben drei 
Viertelſtunden bei guter Hitze. — Oder man be⸗ 
reitet einen guten Mürbteig aus ½ Kilogramm 
feinem Mehl, 375 Gr. friſcher, hineingepflückter 
Butter, 80—90 Gr. Zucker, etwas Salz, Zimt 
und fünf Eidottern, wirkt den Teig raſch zuſammen, 
rollt ihn aus, legt ihn auf ein rundes oder vier⸗ 
eckiges, mit Butter beſtrichenes Blech und überſtreut 
ihn mit feingeſtoßenen Mandeln. Hierauf ſchlägt 
man zwölf Eiweiße zu ſehr feſtem Schnee, ver 
miſcht denſelben mit 750 Gr. feingeſiebtem Zucker 
und 1½ Kilogramm abgepflückten, ſehr reifen 
grünen Weinbeeren, füllt dieſe Miſchung auf den 
Kuchen und bäckt ihn drei Viertelſtunden bis eine 
Stunde bei mittlerer Hitze. 
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Weinbeer⸗Marmelade. / Kilogramm recht 
reife Weinbeeren werden mit ½ Kilogramm ges 
ſtoßenem Zucker vermiſcht und unter fleißigem Ab⸗ 
ſchäumen und häufigem Umrühren langſam gekocht, 
bis die Marmelade gelkeartig dick iſt; während des 
Kochens nimmt man mit einem ſilbernen Löffel 
die an die Oberfläche kommenden Kerne ab, füllt 
nach dem Erkalten die Marmelade in Gläſer und 
bewahrt ſie auf. — Oder man läutert auf 2 Kilo⸗ 
gramm recht reife blaue Weinbeeren 1 Kilogramm 
Zucker, thut die Beeren hinein, kocht ſie, bis die 
Kerne an die Oberfläche kommen, beſeitigt dieſelben 
ſorgfältig, ſetzt das Kochen dann fort, bis die 
Marmelade ſteif wird, und füllt ſie in die Büchſen. 
— Noch anders iſt folgendes Verfahren: Man 
kocht 2 Kilogramm Weinbeeren mit 1 Liter ſüßem 
Moſt drei Viertelſtunden, lieſt die Kerne ſorgſam 
heraus, fügt dann ¼ Kilogramm geſtoßenen Co 
hinzu und ſiedet die Marmelade unter fleißigem 
Umrühren langſam dick ein. 


Weinbeer-Marmelade, auf franzöſiſche Art, 
j. Raisiné. 


Weinbeer⸗Pudding. 375 Gramm von der 
Rinde befreites Mundbrot werden in kalter Milch 
eingeweicht, wonach man 125 Gr. friſche Butter 
ſchaumig rührt, mit ſechs Eidottern, 250 Gramm 
Zucker, etwas Zimt und abgeriebener Citronen— 
ſchale, einer Priſe Salz, 125 Gr. geſchälten und 
geſtoßenen Mandeln und dem ausgedrückten Mund⸗ 
brot durch anhaltendes Rühren ſehr gut vermiſcht, 
zuletzt einen Suppenteller voll Weinbeeren und 
den Schnee der Eiweiße unter die Maſſe zieht und 
den Pudding in einer gebutterten, mit Semmel 
ausgeſtreuten Form zwei Stunden im Waſſerbad 
kocht. Beim Anrichten giebt man eine Weinſchaum⸗ 
Sauce dazu. 


Weinbeer-Sauce. Man bereitet eine hell— 
braune Mehlſchwitze von 50 Gramm frischer Butter, 
einem Kochlöffel Mehl und etwas Zucker, thut 
einige Eßlöffel Weinbeer-Marmelade von blauen 
Trauben und ½¼ Liter Rotwein hinzu und vers 
kocht dies einige Minuten. Auch aus friſchen 
Weinbeeren und etwas Moſt läßt ſich mit der 
Einbrenne eine Sauce herſtellen, die man dann 
durchſchlägt. 


Weinbeer⸗Sirup. Recht ſaftige weiße, von 
den Stielen gepflückte Weinbeeren werden aus⸗ 
gepreßt; dann filtriert man den Saft, wägt ihn, 
nimmt auf jedes ½ Kilogr. das gleiche Gewicht 
Zucker, läutert denſelben, thut den Saft und etwas 
fein abgeſchälte Citronenſchale hinzu, verkocht alles 
einige Minuten, ſeiht den Sirup durch und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Weinbeer⸗ Strudel. Nachdem man einen 
Strudelteig (ſ. d.) bereitet und auf einem mehl⸗ 
beſtäubten Tiſchtuch ſo ſein als möglich ausgezogen 
hat, beſtreut man denſelben mit geriebener, in Butter 
geröſteter Semmel, ſehr reifen, ſüßen Weinbeeren, 
Zucker und Zimt, rollt ihn zuſammen, legt ihn 
ſchneckenförmig gedreht in ein fettgebuttertes Kaſſerol, 
beſtreicht ihn auch obendarauf mit Butter, bäckt 
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ihn bei mäßiger Hitze eine Stunde, ſtürzt ihn auf 
die Schüſſel und beſtreut ihn mit Zucker und Zimt. 


Weinbeer⸗-Suppe. Von ſehr reifen, ſüßen 
Weintrauben lieſt man die Beeren ab, ſo daß 
man einen gehäuften Suppenteller voll davon er⸗ 
hält, von denen man den dritten Teil beiſeite thut, 
die übrigen etwas zerquetſcht und mit 1½ Liter 
Waſſer eine reichliche halbe Stunde auskocht, wor⸗ 
auf man die Suppe durchſeiht, mit Zucker und 
einer Priſe Salz würzt, mit einem Eßlöffel in 
Wein zerrührtem Arrowroot verdickt und mit 
einigen Eidottern legiert. Die ganzgebliebenen 
Weinbeeren werden inzwiſchen von den Kernen be⸗ 
freit, in etwas geläutertem Zucker weichgekocht und 
in die Terrine gelegt, um die Suppe darüber auf⸗ 
zugeben. 


Weinbeer⸗Torte. Aus gutem Mürbteig rollt 
man einen 1 Centimeter ſtarken Tortenboden auf, 
verſieht ihn mit fingerbreitem Rand, legt ihn in 
ein gebuttertes Tortenblech, überſtreut ihn mit ge⸗ 
ſtoßenem Zwieback, belegt ihn dicht mit ſchönen, 
von den Stielen gepflückten und mit Zucker ver⸗ 
miſchten Weinbeeren, ftreicht einen ſchaumiggerührten 
Guß von 125 Gramm Zucker, fünf Eidottern, 
70 Gramm geſchälten und geſtoßenen Mandeln 
und der abgeriebenen Schale von einer halben Ci- 
trone nebſt dem Schnee der Eiweiße darüber oder 
legt noch ein dünnes Oberblatt von Mürbteig auf 
die Fülle und bäckt die Torte eine knappe Stunde 
bei mäßiger Hitze. 

Weinbeer⸗Törtchen. Kleine, mit Butter be 
ſtrichene Tortenförmchen werden mit Rundungen 
von Mürbteig ausgelegt, mit Weinbeeren gefüllt 
und mit gezuckertem Eiweißſchnee dick überſtrichen, 
wonach man ſie bei mittlerer Hitze auf einem 
Blech ſchön hellbraun bäckt. 


Weinbeeren, unreife. In der türkiſchen Küche 
benützt man die völlig ausgewachſenen, aber noch 
harten Weinbeeren in kleinen Quantitäten als Zu⸗ 
that zu vielerlei Saucen, wodurch dieſelben einen 
ebenſo pikanten als angenehmen Beigeſchmack ev: 
halten. Daß in Frankreich die unreifen Wein⸗ 
beeren ebenfalls eine nicht unwichtige Rolle in der 
Küche ſpielen, indem man ſie im Mörſer ſtößt und 
den erhaltenen Saft, Verjus genannt, durchſeiht, 
um ihn als angenehme Säure zur Bereitung von 
verſchiedenen Saucen zu benützen, iſt bekannt. 


Weinbergs⸗Schnecke, ſ. Schnecken, eßbare. 


Weinblätter, gefüllte, auf türkiſche Art. 
Nachdem man einige geſchälte Zwiebeln in Hälften 
erteilt, reibt man ſie mit Salz ein, röſtet ſie 
über ſchwachem Feuer gelblich, hackt ſie ganz fein 
und dünſtet fie in Olivenöl, Nun miſcht man 
die gleiche Quantität ganz wenig ausgequellten 
Reis, etwas Salz, Pfeffer, Peterſilie und einige 
gehackte Blättchen Pfefferminzkraut hinzu, wäſcht 
eine Anzahl friſcher, tags zuvor gepflückter und an 
einem kühlen Ort aufbewahrter Weinblätter, die 
möglichſt groß und wenig ausgezackt ſein müſſen, 
in kaltem Waſſer, trocknet ſie ab, legt auf jedes 
derſelben einen reichlichen Kaffeelöffel voll von der 
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Reis- und Zwiebelfüllung und ſchlägt fie fo über 
der Fülle zuſammen, daß fie wie viereckige Paletchen 
ausſehen. Dann bedeckt man den Boden eines 
Kafferols doppelt mit Weinblättern, legt die ſo 
gefüllten Blätter reihenweiſe dicht neben- und über⸗ 
einander mit der zuſammengelegten Seite nach unten 
und dazwiſchengeſchichteten Weinblättern hinein, be⸗ 
ſchwert fie mit einem Teller, oamit fie feſt liegen 
bleiben, gießt Waſſer und etwas Olivenöl darüber 
und dünſtet die Speiſe über ſchwachem Feuer gar, 
um ſie warm oder kalt zu genießen. 


Wein, als Getränk für die Tafel und zum 
Gebrauch für die Küche. Der Wein iſt das weit⸗ 
aus edelſte Getränk. Es muß daher auf feine 
richtige Behandlung wie auch auf feine gaftro= 
nomiſch richtige Verwendung große Sorgfalt gelegt 
werden. Zur richtigen Behandlung des Weines 
im Hauskeller gehört vor allem die Erkenntnis, 
daß er eine Flüſſigkeit darſtellt, die ein Leben beſitzt, 
in ſteter Veränderung ſich befindet und daher gegen 
gewiſſe Einflüſſe von außen empfindlich iſt. Dem 
Weine ſchaden ſchwankende Temperaturen ebenſo 
wie eine unreine, mit fremden Gerllchen erfüllte 
Luft. Da die am tiefſten gelegenen Räume eines 
jeden Gebäudes die konſtanteſte Temperatur bes 
ſitzen, ſo haben ſich die Kellerräume von jeher 
als die zur Aufbewahrung des Weines geeignetſten 
erwieſen. Es iſt weniger von Bedeutung, wie 
niedrig die Temperatur im Keller iſt, als daß ſie 
konſtant iſt. Um die Luft ſtets rein zu erhalten, 
ſoll der Hauskeller, in dem Wein lagert, nicht 
auch anderen Zwecken dienen, zum mindeſten nicht 
zur Aufbewahrung von ſolchen Vorräten, die an 
die Luft einen Geruch abgeben. Oberſter Grundſatz 
in der rationellen Kellerwirtſchaft iſt peinliche 
Reinlichkeit. So felbftwerftändlih als dieſes 
Gebot erſcheint, ſo muß es dennoch für jede noch 
ſo geringe im Keller vorzunehmende Manipulation 
in Erinnerung gebracht werden. Aus dem ſtür⸗ 
miſchen Umwandlungsprozeſſe der Gärung, der 
ſich zumeiſt im Keller des Weinproduzenten ab⸗ 
ſpielt, gelangt der nunmehr vergorene Moſt in 
das Stadium des Jungweines. In dieſem Zu⸗ 
ſtande befindet er ſich zumeiſt in der Obhut des 
Weinhändlers, deſſen Aufgabe es iſt, ihn im Wege 
der „Schulung“ für den Konſum vorzubereiten. 
Dieſe Schulung beſteht hauptſächlich in der Vor⸗ 
nahme von „Abſtichen“ oder „Abzügen“, die den 
Zweck haben, den Wein fo oft in innige Bes 
rührung mit der Luft zu bringen, bis er ſich 
nicht mehr trübt, alſo „luftbeſtändig“ iſt. Be⸗ 
ſchleunigt und gefördert wird das „Reiſwerden“ 
des Weines durch weitere entſprechende Manipula⸗ 
tionen, wie das „Klären“ oder „Speiſen“, das 
Filtrieren, Paſteuriſieren uſw., lauter Maßnahmen, 
die für den Hausteller ſelten in Betracht kommen. 
Bezieht man Faßwein, ſo muß man ihm nach 
Ankunft, ehe man ihn zum Konſum verwendet, 
oder ihn auf Flaſchen zieht, einige Zeit (1 bis 
2 Wochen) Ruhe gewähren, damit die durch den 
Transport etwa verurſachten Trülbungen ſich ab⸗ 
ſetzen können. Die Fäſſer müſſen ſtets ſpundvoll 
erhalten werden und iſt deshalb für den nötigen 
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Vorrat an Auffüllwein in Flaſchen Sorge zu 
tragen. Aus dem gleichen Grunde iſt es auch 
nicht ratſam, einem Faſſe nach und nach den je⸗ 
weiligen Weinbedarf zu entnehmen, ſondern es iſt 
oke wenn ein Faß in Konſum genommen werden 
ſoll, dieſes entweder auf einmal ganz auf Flaſchen 
abzufüllen, oder nur einen Teil und den reſtlichen 
in ein kleineres Gebinde umzuziehen. Ein zwiſchen 
der Oberfläche des Weines und dem Spunde be⸗ 
ſtehender Luftraum iſt leicht eine Urſache zu deſſen 
Erkrankung, indem er zunächſt zum „Kahmig⸗ 
werden“ und dann zum Eſſigſtich Anlaß bietet. 
Leere Fäſſer ſtets reinhalten! Weine in Flaſchen ſind 
ausnahmslos liegend aufzubewahren, und zwar aus 
dem Grunde, um das Eintrocknen des Korkes zu 
verhüten, wodurch ein zu reichlicher Luftzutritt in 
die Flaſche erfolgen und den Wein verändern 
würde. Ein äußerſt langſamer Luftzutritt findet 
ſelbſt auch noch in den liegenden Flaſchen ftatt 
(außerdem hat der Wein beim Füllen eine gewiſſe 
Luftmenge abſorbiert), Beweis dafür, daß ſich noch 
während des Lagerns in der Flaſche der Wein 
noch immer weiter „ausbaut“. Dieſe für viele 
feine Weine noch nötige Fortentwicklung in der 
Flaſche beruht auf der Oxydation gewiſſer Stoffe 
und erfolgen noch Ausſcheidungen, die ſich als 
Depot in der Form eines Striches an der Innen⸗ 
ſeite der Flaſche ablagern. Dieſe Ablagerung, die 
Nichtkennern zuweilen Verdacht einflößt, muß alfo 
durchaus lein Zeichen einer fehlerhaften oder gar 
einer unreellen Behandlung ſein, ſondern iſt für 
gewiſſe Weine (Bordeaux, Portwein, Burgunder, 
Madeira und Sherry) von jeher charakteriſtiſch 
geweſen. Eine Trübung des Weines ſelbſt iſt 
dagegen ein Zeichen dafür, daß er zu früh auf 
die Flaſche gekommen, oder ſonſt mangelhaft be= 
handelt worden iſt. Der Wein wird jedoch von 
dem „Depot“ entfernt und geſchieht dies entweder 
ſchon im Keller zu geeigneter Zeit oder auch erſt 
kurz vor Verwendung zum Konſum. Man be⸗ 
dient ſich zum „Dekantieren“, ſo heißt nämlich 
dieſe Manipulation, hierzu geeigneter Apparate, 
und zwar entweder einer Kippvorrichtung, die die 
Flaſche aufnimmt und ein ſorgfältiges, lang⸗ 
ſames Neigen geſtattet, oder ſogenannter „Luft⸗ 
ſchutzheber“, die es ermöglichen, den Wein mit 
einem ſanften Druck auf einen Gummiball aus 
einer Flaſche in eine andere umzuhebern und ihn 
fo von dem Bodenſatz zu entfernen. Serviert 
wird der vor dem Konſum delantierte Wein in 
einer Karaffe, während die mit Staub und Spinnen⸗ 
weben bedeckte Originalflaſche zum Beweiſe der 
langjährigen Lagerung auf die Tafel geſtellt wird. 
Hinſichtlich des Raumes, in dem die Flaſchenweine 
zur Aufbewahrung gelangen ſollen, gilt das über 


den Hauskeller bereits Geſagte, nur ſei noch er⸗ 


wähnt, daß beſonders für Rotweine eine zu niedere 
Temperatur nicht vorteilhaft iſt. Der Flaſchenkeller 
ſoll ferner vor Sonnenlicht geſchützt, alſo dunkel 
und nicht zu feucht ſein, damit ſich an den Korken 
weder Schimmel noch Kellerſchwamm anſetzt. Ehe 
nun zur Beſprechung der Weine bezüglich ihrer 
Verwendung an der Tafel ſowie nach Sorten 
übergegangen werden ſoll, ſcheinen doch noch einige 
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Bemerkungen über die Beurteilung der Weine am 
Platze. Bei der Prüfung eines Weines ſpielt wohl 
ſein Geſchmack die Hauptrolle. Hierbei iſt nicht 
zu vergeſſen, daß zur Wahrnehmung der Empfin⸗ 
dungen ein Unterſchied beſteht zwiſchen der Spitze 
und dem Rande der Zunge einerſeits und dem 
Gaumen und der rückwärtigen Zungenfläche ander⸗ 
ſeits. Erſtere empfangen den Geſchmack der ſauren, 
ſüßen und ſalzigen Körper, letztere jenen der baſiſchen 
(alkaliſchen), bitteren, ſeifenähnlichen. Man wird 
alſo bei der Prüfung des Weines ihn ſowohl in 
der vorderen wie auch in der rückwärtigen Mund⸗ 
höhle einwirken laſſen, und muß er hierbei immer 
eine harmoniſche Empfindung auslöſen, er muß 
„rund“ ſein, d. h. es darf lein Beſtandteil un⸗ 
angenehm hervorſtechen. Obwohl der Gefchmad 
die Hauptſache iſt, ſo wird die Prüfung noch ein⸗ 
geleitet durch Beurteilung vermittels des Geſichts⸗ 
und Geruchsſinnes. Das Auge prüft, ob die Farbe 
eine entſprechende und klare iſt, ferner auf das 
Vorhandenſein von Trübungen ſowie die Art des 
Glanzes. Mittelſt der Naſe kann man zunächſt 
den allen Weinen eigenen Weingeruch ſowie das 
den einzelnen Sorten zukommende, von den äthe⸗ 
riſchen Olen ſtammende Aroma (Blume) feſt⸗ 
ſtellen. Zur richtigen Beurteilung der Weine ge⸗ 
hört Erfahrung (Übung), natürliche Begabung ſowie 
Dispoſition. (Die Sinnesorgane müſſen voll⸗ 
kommen geſund und dürfen nicht durch Genuß 
von ſcharſen, gewürzten Speiſen oder Getränken 
oder durch Tabakrauchen beeinflußt ſein.) Man 
bedarf alſo einer feinen und gut geſchulten Zunge, 
um mittelſt der Koſtprobe den Wert oder die 
Qualität und die Echtheit eines Weines feſtſtellen 
zu können. Der Zungenſachverſtändige iſt zumeift 
in der Lage, beſonders unter Berückſichtigung der 
näheren Angaben über Herkunft, Alter und Be⸗ 
handlung des Weines zu beurteilen, ob er echt 
oder gefälſcht iſt, und iſt es Aufgabe der Wein⸗ 
chemie, etwaige Fälſchungen oder unerlaubte Be⸗ 
handlungen nachzuweiſen. Für eine richtige Aus⸗ 
wahl der Weine für die Tafel gab der auf dieſem 
Gebiete als Autorität geltende Hofrat Hamm in 
ſeinem Weinbuche folgende beachtenswerte Winle: 
Es iſt eine gute Regel, zu weißem Fleiſch Weiß⸗ 
weine und zu rotem Fleiſch Rotweine zu trinken. 
Die beſten eigentlichen Tiſchweine ſind am meiſten 
die rheinheſſiſchen oder Pfälzer Weine, von roten 
die leichten Bordeaux- oder Ober-Ungarweine. 
Nach der Suppe iſt ein Glas Sherry, Madeira 
oder Portwein zum Reizen des Magens ganz am 
Platze. Zum Fiſch ſchmeckt Pouilly oder Chablis 
am beſten; zu Auſtern jeder Wein, obgleich viele 
auch bloß Chablis beſtimmen. Zu den Braten 
rücken die beſſeren und ſchwereren Sorten, die 
ſogenannten Bratenweine auf, während zu Solo⸗ 
gemüſen hochfeine Weine beſonders munden. Cham⸗ 
pagner eignet ſich wohl nur zum Deſſert mit ent⸗ 
ſprechenden Biskuits, wird aber in letzter Zeit ſchon 
zu allen Gerichten vorgeſetzt. Durch ſeine neueſten 
Forſchungen zur Ermittlung der beſten „Koſt⸗ 
temperatur“ für die Weine hat Prof. Dr. J. Wort⸗ 
mann in Geiſenheim die ülberraſchende Tatſache 
feſtgeſtellt, daß ſämtliche Weißweine bei einer Tem⸗ 
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peratur von genau 11° Celſius und die Rot⸗ 
weine bei einer ſolchen von genau 16,5 Celſius 
ihre guten Eigenſchaften am beſten entfalten, alſo 
bei dieſen Temperaturen ſich am beſten proben. 
Eine Abweichung von Zehntelgraden, beſonders 
nach oben, gibt dabei ſchon einen merklichen 
Ausſchlag und ſetzt die Qualität herab. Cham⸗ 
pagner wird bekanntermaßen in Eis gekühlt und 
frappiert, d. h. in einem mit zerſchlagenem Eis, 
dem Salz zugeſetzt wurde, beſchickten Gefäße in 
rotierende Bewegung verſetzt. — Nun zur Uber: 
ſichtlichen Charakteriſtik der uns von Produktion 
und Handel dargebotenen Weintypen. Eine voll⸗ 
ſtändige Aufzählung und Beſchreibung der exiſtie⸗ 
renden Weine iſt auf einem ſo engbegrenzten Raume 
natürlich ausgeſchloſſen und muß hier auf die vor⸗ 
handene Spezialliteratur hingewieſen werden, von 
der das im Verlage von J. J. Weber erſchienene 
„Weinbuch“ von Hamm und „Das Meiſterwerk 
der Speiſen und Getränke“ von Blüher und 
Petermann hervorgehoben werden ſollen. Man 
kann die Weine zunächſt einteilen in Stillweine 
und Schaumweine (Champagner), welch letztere 
unter dem Artikel „Schaumwein“ beſprochen ſind. 
Die Stillweine umfaſſen wieder die ſüßen (Deſſert⸗, 
Likörweine) und die trockenen Weine. Die letzteren 
bilden jene große Gruppe, in der Unterabteilungen 
nur nach Qualitäten (3. B. feine Tafel⸗ und ge⸗ 
wöhnliche Tiſchweine) gemacht werden können und 
die für den großen Konſum in Betracht kommen. 
Für all die genannten Gruppen der Still⸗ und 
Schaumweine hat man nach der Farbe noch weiße 
und rote zu unterſcheiden. Hamm macht nach der 
Größe der in Verwendung kommenden Gläſer 
folgende für die Hausfrau praktiſche Einteilung: 
Aus großen Gläſern trinkt man die Tiſchweine, 
aus mittleren die Bratenweine und aus kleinen 
die Deſſertweine. Für die trockenen Tafel⸗, Tiſch⸗ 
und Bratenweine kommen die Erzeugniſſe Deutſch⸗ 
lands, Frankreichs und Oſterreich⸗Ungarns haupt⸗ 
ſächlich in Betracht. Es ließen ſich all dieſe Weine 
wohl in eine Klaſſifikation ordnen, doch würde 
dieſe wieder umgeſtoßen durch die Verſchiedenheit 
des individuellen Geſchmacks wie auch durch die 
qualitative Verſchiedenheit der Jahrgänge ſelbſt. 
Von den deutſchen Weinbaugebieten produziert 
zunächſt der Rheingau Kreszenzen von hervorragen⸗ 
dem Rufe: ſogenannte Raſſenweine mit angenehmer 
Säure und einem herrlichen Bukett. Die erſt⸗ 
Haffigen find nach ihren Lagen benannt und werden 
dieſe noch durch unterſcheidende Bezeichnungen wie 
Kabinett, Schloß, „ Dorf näher 
charakteriſiert. Kabinett⸗ und Schloßabzüge ſowie 
die Bezeichnung Klauſe geben dafür die Garantie, 
daß die in den Originalflaſchen in den Verkehr 
gebrachten Weine auch am Produktionsorte im 
engſten Sinne des Wortes gewachſen und auf die 
Flaſche gebracht worden P Zu dieſen gehören: 
Johannisberg: Kabinett, Schloß und Klaus; Stein⸗ 
berg Kabinett: Rüdesheim Berg, Hinterhaus und 
Rottland; Markobrunn, Gräfenberg, Hochheimer 
Domdechantei, Rauental Wißhell und Pfaffenberg, 
Geiſenheimer Rotenberg, Oſtricher Doosberg, Elk⸗ 
viller Sonnenberg, Winkler Haſenſprung und Aß⸗ 
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mannshauſen (Rotwein). (Johannisberg, deſſen Er⸗ 
zeugniſſe als die beſten gelten, doch zuweilen auch 
von anderen der genannten erreicht werden, trägt 
das Schloß gleichen Namens, das auf den Ruinen 
eines Benediktinerkloſters erbaut wurde, kam an 
Wilhelm von Oranien (1802), dann an den Herzog 
von Naſſau (1803), dann durch Napoleon an 
den Marſchall Kellermann (1807) und gehört ſeit 
1816 dem fürſtlichen Haufe Metternich als „kaiſerl. 
Ditert, Lehen“.] In zweiter Linie kämen dann 
die Weine von Kiedrick, Neudorf, Ober- und 
Nieder-Walluf, Schierſtein und Lorch und zuletzt 
Eibingen, Aulhauſen, Lorchhauſen und Wickert. 
Den Rheingauweinen nahe kommen die „Moſel⸗ 
weine“, mehr hellfarbige, ins Grüne ſchimmernde 
dünnere, aber raſſige Weine mit etwas rauherem 
Bukett; wir nennen: Avelsbach-Bernkaſtel, Braune⸗ 
berg, Ohligsberg, Piesport; von den erſtklaſſigen 
Saarweinen: Bockſteiner, Geisberger, Scharzberger 
und Scharzhofberger, von Franken den Yeiften= 
und Stein⸗(Bocksbeutel) wein. Rheinheſſen: Worms 
(Liebfrauenmilch), Oppenheim, Nierſtein, Nacken⸗ 
heim, Ingelheim (rot); von den Haardtweinen: 
Forſt, Deidesheim, Ruppertsberg, Königsbach, 
Wachenheim, Dürkheim und Ungſtein. Doch or: 
deihen noch herrliche Weine an der Nahe, im 
Großherzogtum Baden (Kaiſerſtuhl und Markgräfler), 
in Württemberg die Neckarweine und im Elſaß 
(Rufach, Türkheim, Rappoltsweiler uſw.). Frank⸗ 
reich iſt das Weinland par excellence und liefert 
aus der großen Menge feiner hervorragenden Ge- 
wächſe den Hauptſtock für den Weinverkehr der 
ganzen Welt. Den Ruhm verdankt es außer dem 
Champagner (ſiehe dort) jenen Weinen, die unter 
den Namen Bordeaux- und Burgunderwein be⸗ 
kannt find. Die hervorragenden Gewächſe, Hoch— 
gewächſe, werden in Frankreich in fünf „Crus“ 
eingeteilt; was nicht dazu gehört, iſt „unklaſſifizierter 
Wein“ („Bon bourgeois‘‘), der wieder zerfällt in 
Abſtufungen superieur, bon und ordinaire, dann 
bie „Paysans“, und was noch darunter iſt, heißt 
petit vin. Vor den erſten fünf Crus rangieren 
die grands crus oder crus supérieures. Zu 
dieſen letzteren gehören: Chäteau Lafitte, Chateau 
Margaux, Chateau Latour und Haut Brion. Das 
erſte Hochgewächs der Weißweingegend von Sau⸗ 
ternes iſt Chateau d' quem. Die Klaſſifizierung 
der Weine wurde im Jahre 1855 aufgeſtellt und 
iſt das Ergebnis ſorgfältiger Beobachtung und 
Berechnung durch die Chambre syndicale der 
Weinmakler. Die Mannigfaltigkeit der franzöſiſchen 
Weine iſt eben ſo groß, daß ſich kein Land der 
Erde in dieſer Hinſicht mit Frankreich meſſen kann, 
und hat zu dieſer Klaſſifizierung geführt. Von den 
weltbekannten Marlen ſeien außer den bereits ge⸗ 
nannten erſten noch angeführt: von roten Bordeaux⸗ 
weinen Laroſe, Koville, Viveus⸗Durfort, Mouton, 
Gruane Laroſe, Lascombe, Pichon Longueville, 
Montroſe uſw., die Gewächſe Burgunds: Romande 
Conti, Chambertin, Richebourg, Clos Vougeot, 
Clos St. Georges, La Tache uſw. Die edelſten 
Rotweine des Dauphiné heißen nach dem Diſtrikt 
ihres Wachstumes l' Hermitage und find die beſten 
Crus: Meal, Greffieux, Beaume, Raucoule, Muret, 
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les Burges, les Lands. Von den weißen Bordeaux⸗ 
weinen ragen hervor: Haut Sauternes Barfac, 
Chateau d'Yquem, Preignac, Serous, Graves 
Pontac, Beaumes. Die Weine Oſterreichs ſind 
ebenfalls ſehr mannigfaltig, was durch die Mannig⸗ 
faltigkeit der Bodengeſtaltung und des Klimas be⸗ 
bedingt iſt. Hervorragende Typen wachſen in 
Niederöſterreich: Gumpoldskirchner, Kloſterneu— 
burger, Biſamberger, Nußberger, Grinzinger, 
Mailberger, Markersdorfer und die roten Vöslauer 
und Matzener; in Steiermark: Luttenberger, Nach⸗ 
tigaller, Jeruſalemer, Töttenhengſter, Radlers⸗ 
burger, Pettauer, Pickerer, Wiſeller und Marburger. 
Tirol: Iſera, vino Santo oder Pasgualino, weißer 
Terlaner, Seeburger, hellroter Seewein von Kaltern 
und die Rotweine Teroldigo, Marzemino und 
Noſiola. Iſtrien: Refosco- und Proſeccowein, und 
Dalmatien: Moscato di roſa (Zara), Maraschino 
kees und ausbruchartiger Weißwein Vugava 
Inſel Brazza). Sehr viele vorzügliche und darunter 
den König aller Weine erzeugt Ungarn. In der 
Hegyalia wird in 32 Orten aus der Moslerrebe 
der Tokaier erzeugt, und wächſt in Tarezal auf 
den kaiſerl. Gütern der beſte. Von den übrigen 
vorzüglichen Weinen Ungarns ſeien angeführt: 
Die Ausbruchweine von Ruſt, St. Georgen bei 
Preßburg, Badaeſon, nicht ſüße Deſſertweine: 
Schomlau, Badaecſony, Ermelek, Szeredny. Rot⸗ 
weine aus Villany, Erlau, Viſonta, Ofen. Von 
den Siebenbürger Weinen Mühlbach, Biſtriz und 
Mediaſch (Mädchentraube). Von den Südweinen 
haben als Deſſertweine Anwert: Aleatico di Firenze 
und Malvaſier aus Italien, der Malaga, Alicante 
und Xeres aus Spanien, der Madeira, Kanarien⸗ 
fett und Cap conftantia aus Afrika. Die genannten 
find wie Muskat Frontignan,-Lunel und Rive⸗ 
faltes, der Grenache und Tolkaier- Meneſcher 
und Ruſter eigentliche Ausbruchweine (öbergeſtellt 
aus luftgetrockneten ausgeleſenen Trauben). Schwere 
feurige Südweine, weniger ſüß, aber Täter: Mar- 
ſala, Lacrimae Chriſti, Cypernwein und Madeira dry. 
Schwere herbe Südweine: der Portwein aus Por- 
tugal. — Zum Küchengebrauch bedarf man natürlich 
ſehr verſchiedenartiger Weine, je nach den Gerichten, 
die daraus zu bereiten ſind; zu den Weinſuppen, 
Kaltſchalen und Weinſaucen kann man leichte 
Rot⸗ und Weißweine verwenden, aber niemals 
ordinäre oder gar verdorbene, was eine ganz 
verfehlte Sparſamkeit ſein würde; man ſchaffe 
hierzu leichte Pfälzer⸗ und Neckarweine ſowie einen 
leichten reinen Bordeaux an, von deren Unver⸗ 
fälſchtheit man D überzeugt hat; zu den Madeira— 
faucen muß man nur ſehr guten Madeira benützen, 
da die Saucen von ſchlechtem, verfälſchtem Madeira 
ſehr widerlich ſchmecken; zu den Weingelees, Cremes 
und dergleichen bedarf man des beſten, ſeinſten 
Weins, ſei dies nun Rheinwein oder Burgunder, 
Malaga, Tokaier uſw.; zu Mehlſpeiſen und 
Backwerk nimmt man meiſt einen guten, ziemlich 
ſtarken Wein, da ſich ſein Geſchmack beim Kochen 
und Backen ſonſt zu ſehr verflüchtigen würde; zu 
Bowlen ſind Moſel- und Pfälzerwein ſehr beliebt; 
um Punſch leichter Rheinwein oder franzöſiſcher 
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man den gewöhnlichen Kochwein benutzen, muß 
jedoch wohl darauf ſehen, daß dieſer nicht ſauer 
oder ſonſtwie ſchlecht, ganz beſonders nicht mit 
Alkohol verſetzt iſt, denn wir wiederholen nochmals, 
daß es durchaus leine Erſparnis iſt, ſchlechten 
Wein in der Küche zu verwenden, da er doch auch 
den daraus bereiteten Gerichten einen ſchlechten 
Geſchmack gibt, ſo daß alle übrigen aufgewendeten 
Koſten nebſt Zeit und Mühe vergeudet ſind. 


Wein⸗Chocolade, ſ. Chocolade, Wein-. 


Wein⸗Creme, 1. auch Champagner-Eröme und 
Malaga⸗Créme. 1 Liter guter Rheinwein wird 
mit acht Eidottern, zwei Löffeln Mehl, der ab⸗ 
geriebenen Schale einer Citrone und 250 Gramm 
Zucker über dem Feuer zu einer dickſchaumigen 
Creme abgerührt; dann ſchlägt man die acht Ei⸗ 
weiße zu einem ſteifen Schnee, vermiſcht ihn leicht 
mit der heißen Creme, richtet dieſelbe in einer 
Glas⸗Schale an, läßt ſie erkalten und garniert ſie 
beim Auftragen mit Biscuit oder Makronen. 


K Wein⸗Eis, ſ. Champagner-Eis und Malaga⸗ 
is. 


Wein⸗Eſſig, [. Eſſig. 


Wein» Gelee, ſ. Champagner⸗Gelbe, Rhein⸗ 
wein⸗Gelke, Tokayer-Gelke. 


Wein⸗Hippen. Der feſte Schnee von ſieben 
Eiweißen wird mit der auf Zucker abgeriebenen 
Schale von einer Orange, 250 Gramm Zucker 
und 200 Gramm Mehl nach und nach langſam 
verrührt, worauf man die Maſſe in zwei Finger 
breiten Streifen auf ein gebuttertes Blech ſtreicht, 
raſch bei gelinder Hitze bäckt, vom Blech ſchneidet 
und noch warm über ein rundes Holz wickelt. 


Wein⸗Kaltſchale. Feine, in Stücke zerbrochene 
Zwiebacke oder Makronen werden ſamt Citronen⸗ 
ſcheiben und einigen Stückchen feinem Zimt in 
eine Terrine gethan und mit Weißwein übergoſſen, 
der mit etwas Waſſer vermiſcht und mit Zucker 
verſüßt iſt, wonach man die Kaltſchale eine Weile 
auf Eis ſtellt. — Oder man läutert 200 Gramm 
Zucker mit einem Glaſe Waſſer, thut eine beliebige 
Menge gut gereinigte Kornthen und Sultanroſinen 
Guſammen etwa 100 —125 Gramm) nebſt einem 
Stück feinem Zimt zu dem Zucker⸗Sirup, läßt 
alles einige Minuten auflochen, ſchüttet es in eine 
Terrine, läßt es erkalten, fügt eine Flaſche Weiß⸗ 
wein, mit ein wenig Waſſer vermiſcht, und den 
Saft einer Citrone oder Orange hinzu, ſtellt die 
Kaltſchale eine Zeitlang auf Eis und richtet ſie 
über geriebenem Schwarzbrot an. 


Wein⸗Kaltſchale mit Milch, ſ. Milch⸗Kalt⸗ 
ſchale mit Wein. 


Wein ⸗Kaltſchale mit Obſt, |. Apfel⸗, Apfel⸗ 
ſinen⸗, Aprikoſen⸗, Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Johannis⸗ 


beer⸗, Pfirſich⸗, Pflaumen⸗Kaltſchale u. ſ. w. 


Wein⸗Kaltſchale mit Reis, |. Reis⸗Kaltſchale 
mit Wein. 


Wein ⸗Kaltſchale mit Sago, ſ. Sago-Kalt⸗ 
chale. 


Wein⸗Klare, |. Ausbacketeig. 


Wein⸗Knödel. Man rührt 125 Gramm Zucker 
mit vier Eidottern ſchaumig, fügt ein in Milch 
geweichtes und gut ausgedrücktes Mundbrötchen 
und 100 Gramm harte geriebene Semmel ſowie 
den Schnee der vier Eiweiße hinzu, formt Klöß⸗ 
chen von der Größe eines Borsdorfer Apfels aus 
dem Teig und kocht dieſelben langſam in gezuckertem, 
mit etwas Zimt und Nelken gewürztem, ſiedendem 
Rotwein gar. 


Wein⸗Koch, böhmiſches. Drei bis vier ge⸗ 
riebene Mundbrote werden in halb Weißwein, 
halb Waſſer unter fleißigem Umrühren zu einem 
dicken Brei gekocht, bis derſelbe ſich vom Gefäß 
ablöſt, nach dem Auskühlen mit ſechs Eidottern, 
90 Gramm Zucker, der abgeriebenen Schale von 
einer Citrone, einer kleinen Priſe Salz und dem 
Schnee der Eiweiße vermiſcht und in einer 
gebutterten Form drei Viertelſtunden gebacken, 
wonach man das Koch mit Zucker beſtreut und 
ſofort zu Tiſch giebt. 


Wein⸗Kraut, ſ. Kraut, gedämpftes, und Kraut, 
rotes, als Parforcekohl. 


Wein⸗Limonade, ſ. Limonade, Wein-. 


Wein⸗Mehlſpeiſe, kalte. Man ſchlägt ſechs 
ganze Eier und ſechs Dotter mit 250 Gramm 
geſtoßenem Zucker zu Schaum, miſcht die ab⸗ 
geriebene Schale von einer Citrone und ½ Liter 
feinen Weißwein unter beſtändigem Umrühren 
hinzu und ſchlägt das Ganze über gelindem Feuer 
zu einer dickſchaumigen Creme; wenn dieſelbe zu 
ſteigen beginnt, nimmt man ſie vom Feuer, ſchlägt 
ſie bis zum Auskühlen, vermiſcht ſie mit 24 Gr. 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine, rührt alles 
auf Eis gut durcheinander und zieht den ſteif⸗ 
geſchlagenen Schaum von ¼ Liter Rahm darunter. 
Zwei bis drei zuvor gebackene, nicht zu dicke Torten⸗ 
boden von Biscuitmaſſe werden mit etwas ver⸗ 
ſüßtem Wein angefeuchtet, dann legt man einen 
derſelben in eine gebutterte Form, beſtreicht ihn 
mit Creme, überſtreut ihn nach Belieben noch mit 
friſchen Erd⸗ oder Himbeeren, legt den zweiten 
Boden darüber, wiederholt die Füllung und ſtreicht 
den Reſt der Croͤme auf den dritten, zuletzt darauf⸗ 
gelegten Tortenboden. Nachdem die Speiſe auf 
Eis erſtarrt iſt, ſtürzt man fie auf eine Schüffel 
und garniert ſie mit Rahmſchaum und Erdbeeren 
oder Himbeeren, an deren Stelle man auch dünne, 
ausgekernte Apfelſinenſcheibchen anwenden kann. 


Wein⸗Mus, ſüddeutſches. Geriebenes Schwarz⸗ 
brot wird in Butter hellbräunlich geröſtet, 
während man ¼ Liter Weißwein mit ?/, Liter 
Waſſer zum Kochen bringt; dann ſtreut man das 
geröſtete Brot in die kochende Flüſſigleit, fügt 
Zucker, etwas Zimt, gereinigte Korinthen und 
abgeriebene Citronenſchale hinzu, verkocht alles eine 
reichliche Viertelſtunde unter fleißigem Umrühren und 
richtet das Mus an. 
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Wein⸗Nudeln, gebackene. Nachdem man un⸗ 
gefähr ¼ Liter Weißwein mit 70 Gramm Butter 
und 30 Gramm Zucker ſowie ein wenig geſtoßener 
Vanille zum Kochen gebracht, rührt man ſo viel 
feines Mehl hinein, daß man einen ſteifen Brei 
erhält, den man ausſchüttet, ſobald er ſich vom 
Kaſſerol ablöſt, und nach einigem Auskühlen mit 
fünf bis ſechs Eiern vermiſcht. Aus dieſem Teig 
ſticht man mit einem Löffel Nudeln oder kleine 
Klößchen ab, bäckt dieſelben unter beſtändigem 
Schütteln des Kaſſerols in heißem Schmalz auf 
beiden Seiten orangegelb, legt fie auf eine Schüfjel 
und übergießt ſie beim Anrichten mit Chaudeau. 


Wein⸗Pudding, kalter. In eine halbe Flaſche 
Weißwein thut man etwas zerbrochenen Zimt oder 
kleingeſchnittene Vanille, den Saft und die ab⸗ 
geriebene Schale von zwei Citronen, 280 Gramm 
Zucker und einige geſchälte und geſtoßene bittere 
Mandeln, läßt alles über gelindem Feuer eine 
halbe Stunde ziehen und bis zum Kochen kommen, 
nimmt den Wein vom Feuer, verrührt ihn mit 
noch einer Flaſche Madeira oder Muskatwein und 
zehn bis zwölf ſchaumiggeſchlagenen Eiern, ſeiht 
die Miſchung durch ein Sieb in eine mit Mandelöl 
ausgeſtrichene oder gebutterte, mit Zucker ausgeſiebte 
Form, ſtellt dieſelbe in ein Gefäß mit ſiedendem 
Waſſer, deckt einen mit glühenden Holzkohlen be⸗ 
legten Deckel darauf und läßt den Pudding eine 
Stunde ſehr langſam und leiſe kochen, wobei das 
Waſſer nur ſachte kribbeln darf. Man ſtürzt ihn 
nach dem Erkalten auf eine Schüſſel und überzieht 
ihn mit einer kalten Obſt⸗Sauce. 


Wein⸗Punſch, ſ. Punſch, Burgunder⸗, Cham⸗ 
pagner⸗, Mecklenburger, Portwein⸗, Notweinz, 


Wein⸗Sauce, |. Biſchof⸗Sauce, Champagner⸗ 
Sauce, Chaudeau, Kardinal-Sauce, Madeira⸗ 
Sauce, Rotwein-Sauce, Rotwein-Sauce mit Kos 
rinthen, Rotwein-Sauce zu Fleiſchſpeiſen, Rotwein⸗ 
Sauce, kalte, Rotwein⸗Schaum⸗Sauce, Sabayon⸗ 
Sauce, Schaum⸗Sauce. 


Weinſcharl, ſüddeutſche Benennung für Ber⸗ 
eritze, ſ. d. 


Wein⸗Schaum, ſ. Chaudeau. 


Wein: Schaum: Creme. In ¼ Liter guten 
Weißwein thut man den Saft von zwei Citronen 
und die auf Zucker abgeriebene Schale von einer 
Citrone, 150 Gramm Zucker, ſechs ganze Eier, 
zwei Dotter, zwei Eßlöffel Rum und einen Thee⸗ 
löffel voll Kartoffelmehl, rührt alles gut durch⸗ 
einander und läßt die Miſchung eine halbe Stunde 
ſtehen. Hierauf quirlt man alles in einem hohen, 
engen, glafierten Topf gut durch, ſtellt denſelben 
in ein hohes Gefäß, einen eiſernen Topf oder der⸗ 
gleichen mit ſiedendem Waſſer über mäßiges Feuer, 
am beſten auf dem offenen Herd, und quirlt oder 
ſchlägt die Croͤme ſehr ſtark, bis fie heiß und bis 
zum Boden herab dickſchaumig iſt und zu ſteigen 
beginnt, ohne ins Kochen zu kommen. Dann hebt 
man den Topf aus dem Waſſer, ſchlägt die Groe 
noch eine Zeitlang fort, ſchüttet fie in eine bereit⸗ 
ſtehende Schüſſel und ſtellt ſie auf Eis oder in 


Wein⸗Suppe mit Brot 


ſehr kaltes Waſſer, um ſie nach dem Erſtarren mit 
Frucht⸗Gelée zu verzieren und aufzutragen. — 
Man kann die Wein⸗Creme auch, nachdem ſie 
ſchon halb ausgekühlt iſt, mit 24—30 Gramm 
aufgelöſter Hauſenblaſe oder Gelatine vermiſchen 
und, ſobald fie zu ſtocken beginnt, mit ¼ Liter 
gut geleſenen, eingezuckerten Erdbeeren untermengen 
und in eine mit Wein ausgeſpülte Form thun. 
Iſt ſie dann auf Eis völlig erſtarrt, ſo ſtürzt man 
ſie aus und verziert ſie mit großen Erdbeeren. 


Wein⸗Schaum⸗Sauce, 1 Chaudeau. 


Wein⸗Schaum⸗Suppe. Sechs Eier, eine 
Flaſche Weißwein, ebenſoviel alle, ein Eßlöffel 
Mehl, der Saft und die abgeriebene Schale einer 
Citrone und 150 Gramm Zucker werden gut durch⸗ 
einandergequirlt, mit einer Schneerute über dem 
Feuer bis zum Steigen geſchlagen und über ges 
röſteten Semmelwürfeln angerichtet. 


Wein⸗Schnitten, ſ. Trisenet. 


Wein⸗Strudel. Aus drei Eiern, etwas lau⸗ 
warmer Milch, einer Priſe Salz und feinem Weizen⸗ 
mehl bereitet man einen derben, aber geſchmeidigen 
Nudelteig, rollt denſelben nicht zu dünn aus, 
ſchneidet ihn in runde oder viereckige Flecke von 
der Größe einer Untertaſſe, beſtreicht dieſelben mit 
einem recht ſteifgekochten, mit Korinthen vermiſchten 
Apfelmus oder einer Mandelfülle, rollt fie zus 
ſammen, drückt die Enden, welche man mit Ei 
beſtreicht, feſt übereinander und legt ſie reihenweiſe 
in ein großes Kaſſerol, worin man mit etwas 
Waſſer, Zucker und Zimt vermiſchten Weißwein 
zum Kochen gebracht hat. Man läßt die Strudel 
ſo lange darin kochen, bis ſie in die Höhe ſteigen, 
nimmt ſie heraus, legiert den Wein mit einigen 
Eidottern und gießt ihn beim Anrichten als Sauce 
darüber. 


Wein⸗Sud zu Fiſchen, ſ. Fiſch⸗Sud. 


Wein⸗Suppe, abgezogene. In 70 Gramm 
Butter röſtet man zwei Eßlöffel Mehl hellbräunlich, 
verkocht dieſe Mehlſchwitze mit ½ Liter ſiedendem 
Waſſer, fügt den Saft einer ganzen und die Schale 
einer halben Citrone, 100—125 Gramm Zucker, 
ein Stück Zimt und eine Flaſche Weißwein hinzu, 
läßt alles unter fleißigem Umrühren leiſe zehn 
Minuten kochen, legiert die Suppe mit vier 
Eidottern und giebt ſie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln auf. 


Wein⸗Suppe mit Arrowroot, ſ. Arrowroot⸗ 
Suppe. 

Wein⸗Suppe mit Biscuit. Ein Flaſche Weiß⸗ 
wein nebſt ½ Liter Waſſer werden mit. Zucker, 
etwas ganzem Zimt und Citronenſchale aufgekocht, 
mit einem Löffel in kaltem Waſſer glattgerührtent 
Kartoffelmehl verrührt, um die Suppe etwas ſämig 
zu machen, zuletzt mit vier Eidottern abgequirlt 
und über würfliggeſchnittenem Biscuit angerichtet, 


Wein⸗Suppe mit Brot, ſ. Brot⸗Suppe mit 
Wein. ? 


Wein⸗Suppe mit Brot ꝛc. 


Wein⸗Suppe mit Brot und Korinthen. Nach⸗ 
dem man die nötige Menge Weißwein mit etwas 
Waſſer, Zucker, Zimt und Citronenſchale zum 
Kochen gebracht, thut man feingeriebenes Roggen⸗ 
brot und gereinigte Korinthen hinzu und läßt die 
Suppe noch zehn Minuten damit durchkochen, um 
ſie dann aufzugeben. 


Wein⸗Suppe mit Chocolade. Man bringt 
eine Flaſche Weißwein mit halb ſo viel Waſſer 
zum Kochen, rührt 125 Gramm geriebene Choco⸗ 
lade hinein, fügt etwas Zucker hinzu, läßt die 
Suppe unter öfterem Umquirlen mehrmals auf⸗ 
kochen, legiert ſie mit vier Eidottern und giebt ſie 
über geröſteten Semmelwürfeln oder zerbrochenem 
Zwieback auf. 


Wein⸗Suppe mit Graupen, ſ. Graupen⸗Suppe 
mit Wein. 


Wein⸗Suppe mit Gries, ſ. Gries⸗Suppe mit 
Wein. 


Wein⸗Suppe mit Kartoffelmehl. 1 Liter 
Wein, % Liter Waſſer, der Saft einer Citrone, 
100 Gramm Zucker und eine reichliche Priſe ge⸗ 
ſtoßener Zimt werden gut vermiſcht, aufgekocht, 
mit 1½ Löffeln Kartoffelmehl, das man in kaltem 
Waſſer glattgerührt hat, abgequirlt und unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren durchgekocht; die Suppe wird 
über geröſteten Semmelwürfeln aufgegeben. 


Wein⸗Suppe mit Reis, j. Reis⸗Suppe mit 
Wein. 


Wein⸗Suppe mit Sago, ſ. Sago⸗Suppe mit 
Wein. 


Wein⸗Suppe, türkiſche, ſ. Reis⸗Suppe mit 
Wein. 


Wein⸗Suppe mit Zwieback. 1 Liter Waſſer 
wird mit etwas Citronenſchale und ganzem Zimt 
zum Kochen gebracht, worauf man acht geſtoßene 
Zwiebacke in das ſiedende Waſſer ſtreut und eine 
Viertelſtunde damit verkocht, die Suppe durch ein 
Sieb rührt, mit einer halben Flaſche Wein und 
dem nötigen Zucker abermals aufkocht und mit 
zwei bis drei Eidottern abzieht. 


Wein⸗Teig, ſ. Mürbteig zu Kuchen und Torten 
verſchiedener Art, Mürbteig mit Mandeln, Mürb⸗ 
teig zu Obſtkuchen, Mürbteig⸗Torte. 


Wein⸗Teig zum Eintauchen von Obſt⸗ 
Beignets, ſ. auch Ausbacketeig. Man quirlt 
, Liter Weißwein, ½ Liter feines Mehl, zwei 
Eiweiße und 16 Gramm Zucker recht glatt ab 
und taucht die an eine Gabel geſpießten Apfel⸗ 
Schnitten, Birnen⸗, Aprikoſen⸗, Pfirſich⸗Hälften 
u. dergl. von allen Seiten recht gut hinein, bevor 
man ſie in dem heißen Schmalz ausbäckt. 


Weintrauben aufzubewahren, j. Aufbewahr⸗ 
ung von Fleiſch, Fett, Eiern, Fischen, Gemüſen, 
Früchten. 


Weißbier⸗Kaltſchale, f. Bier⸗Kaltſchale. 
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Weißling 


Weißbier⸗Suppe, ſ. Bier⸗Suppe, braune, mit 
Brot und Kümmel, mit Milch, mit Gries oder 
Reis, mit Roſinen. 


Weihe Bohnen, ſ. Bohnen, weiße. 
Weißbrot, ſ. Brot. 


Weißbrot, auf engliſche Art, ſ. Brot zu backen 
nach engliſcher Methode. 


Weißbrot⸗Auflauf, ſ. Semmel⸗Auflauf. 
Weißbrot⸗Kuchen, ſ. Semmel⸗Kuchen. 
Weiſtbrot⸗Pudding, ſ. Semmel⸗Pudding. 
Weißbrot⸗Torte, ſ. Semmel⸗Torte. 


Weißfiich, franz. able, ablette, engl. white 
fish, bleak, lat. Leuciscus oder Cyprinus. Zu 
der Gattung der Weißfiſche, die zur Karpfenfamilie 
gerechnet werden, gehören eine größere Anzahl 
kleinerer und größerer Süßwaſſerfiſche, z. B. der 
Aland, Döbel, die Plötze, die Rotfeder, der Ufeley 
u. ſ. w., die wir unter dieſen Namen bereits auf⸗ 
geführt und beſprochen haben. Der eigentliche 
Weißfiſch, Cyprinus alburnus, iſt ein 15—18 
Centimeter langer, ſilberweißer, im Herbſt ſchmack⸗ 
hafter, aber wegen ſeiner zahlreichen Gräten nicht 
ſehr geſchätzter Flußfiſch, den man größtenteils 
gebacken genießt. 


Weißfiſche, gebacken. Die Fiſche werden ge 
ſchlachtet, geſchuppt und durch eine kleine Oeffnung 
unterhalb der Kiemendeckel ausgenommen, dann 
gewaſchen, mit Salz beſtreut eine Stunde beiſeite 
geſtellt, abgetrocknet und ganz oder in Stücke zer⸗ 
teilt in Mehl, dann in geſchlagenem Ei und ge⸗ 
riebener Semmel umgewendet und in heißem Schmalz 
auf beiden Seiten hellbraun gebacken. 


Weihfifch, gebraten. Die gut geſäuberten und 
ausgenommenen Fiſche beſtreut man mit Salz, 
läßt ſie eine Stunde eingeſalzen ſtehen, trocknet ſie 
ab, ſteckt in die Oeffnung, durch welche man ſie 
ausgenommen hat, ein Stück friſche Butter ſowie 
etwas feingehackte Peterſilie, Chalotten und Cham⸗ 
pignons, näht die Oeffnung zu, taucht die Fiſche 
in zerlaſſene, ausgekühlte Butter und brät ſie auf 
dem Roſt oder in der Pfanne. Man giebt ſie 
gebacken oder gebraten zu Salat, Sauerkraut, 
Kartoffelbrei ꝛc. 


Weißer Käſe, ſ. Quark. 
Weiſſlohl, Weißkraut, ſ. Kraut. 
Weihe Rüben, ſ. Rüben. 


Weißling oder Wittling, franz. merlan, 
engl. Whiting, lat. Gadus merlangus. Ein in 
mehreren europäiichen Meeren, namentlich im 
Mittelländiſchen Meere, aber auch in der Nordſee 
häufig vorkommender Seefiſch, der zum Geſchlecht 
der Schellfiſche gehört, bis 60 Centimeter lang 
wird, einen ſchlanken, ziemlich ſchmalen Leib 
und glänzend ſilberweiße Schuppen hat, die auf 
dem Rücken mehr olivengrün ausſehen. Die 
Bruſt⸗ und Schwanzfloſſen ſind ſchwarz, die obere 
Kinnlade iſt hervorſtehend, das Fleiſch iſt ſehr zart, 
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wohlſchmeckend und leichtverdaulich, aber etwas 
weichlich, und muß ſehr friſch genoſſen werden. 


Weißling, gebacken. Eine Anzahl kleinerer 
Fiſche werden geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen 
und an beiden Seiten mit leichten Einſchnitten 
verſehen, worauf man ſie ſalzt und eine Stunde 
beiſeite ſtellt; nach Verlauf dieſer Zeit trocknet 
man ſie gut ab, legt die Lebern inwendig hinein, 
wendet die Fiſche in Mehl um und bäckt ſie in 
heißem Schmalz ſchön hellbraun. Beim Anrichten 
legt man ſie auf eine lange Schüſſel, garniert ſie 
mit gebackener Peterſilie und ſerviert Citronen⸗ 
viertel dazu. 


Weißling, gebraten. Mehrere gutgeſäuberte 
Weißlinge werden an fünf bis ſechs Stellen mit 
leichten Einſchnitten verſehen, mit Pfeffer und Salz 
beſtreut und eine Weile in eine Marinade von 
etwas Citronenſaft und reichlichem Provenceröl 
gelegt; dann brät man ſie auf beiden Seiten auf 
dem Roſt und ſerviert ſie, mit gebackener Peterſilie 
und Kapern garniert, mit einer Butter⸗Sauce oder 
mit einer Sauce à la maitre d’hötel. 


Weißzling, gekocht. Ein größerer Fiſch wird 
gehörig gesäubert, in ein paſſendes Geſchirr gelegt, 
geſalzen, mit zerſchnittenen Peterſilienwurzeln und 
Peterſilienblättern nebſt einem Lorbeerblatt belegt, 
mit kaltem Waſſer übergoſſen und langſam gar⸗ 
gekocht; beim Anrichten gießt man etwas von 
der Fiſchbrühe auf die Schüſſel und legt die mit 
abgekochte Leber, welche als beſondere Delikateſſe 
gilt, hinzu. 


Weißling au gratin. Drei bis vier kleinere 
Weißlinge werden geſchuppt, ausgenommen und 
gewaſchen, wobei man die Floſſen und die Schwanz⸗ 
ſpitze abſchneidet; man trocknet ſie darauf gut dé 
legt die Lebern wieder inwendig hinein, verſieht 
die Fiſche mit leichten Einſchnitten, legt ſie auf 
eine mit Butter beſtrichene, mit in Butter ge⸗ 
ſchwitzten fines herbes, Pfeffer, Salz und Mus⸗ 
katnuß beſtreute Schüſſel, ſtreut etwas Pfeffer und 
Salz ſowie reichliches geriebenes Weißbrot darüber, 
beträufelt ſie mit zerlaſſener Butter, ſchüttet etwas 
Weißwein unten in die Schüſſel und bäckt das 
Gratin eine halbe Stunde auf dem Dreifuß in 
einem mäßig heißen Ofen. Sowie es obendarauf 
ſchön gebräunt iſt, giebt man es mit darüber ge⸗ 
preßtem Citronenſaft zu Tiſch. Beſtimmt man 
größere Fiſche zum Gratin, ſo löſt man das Fleiſch 
aus Haut und Gräten oder ſchneidet die Fiſche in 
Stücke, ſalzt fie, dünſtet fie mit fines herbes und 
friſcher Butter ziemlich weich, legt ſie auf eine mit 
Butter und Fiſchfarce beſtrichene Schüſſel, bedeckt 
ſie mit einer zweiten Schicht Farce und gebuttertem 
Papier und bäckt das Gratin nach obiger Weiſe. 


Weißling A la hollandaise. Man kocht die 
gereinigten Fiſche bloß einfach in Salzwaſſer ab, 
garniert ſie beim Anrichten mit Salzkartoffeln und 
reicht holländiſche Sauce dazu. 


Weißſauer, j. v. w. ſaures Gelee von Fleiſch. 
Weißſauer von Ente, ſ. Enten-Weißſauer. 


Wels, gebraten 


Weißſauer von Gans, ſ. Gänſe⸗Weißſauer. 
5 e von Kalbfleiſch, ſ. Kalbfleiſch in 
elke. 


Weizenbrot, ſ. Brot. 
Weizenbrot, gebrühtes, ſ. Brot, gebrühtes. 


Weizenbrot mit Kartoffeln, ſ. Brot mit 
Kartoffeln. 


Weizenbrot mit Reis, ſ. Brot aus Reis und 
Weizenmehl und Reis⸗Brot. 


Weizen, türkiſcher, ſ. Mais. 


Wels oder Waller, auch Scheidfiſch, franz. 
glanis, engl. cat fish, sheat fish, lat. Silurus 
glanis. Gehört zu den Raubfiſchen und ift neben 
dem Stör der größte unter unſeren Stromfiſchen; 
er kommt in der Elbe, Oder, Donau, Weichſel, 
ſeltener im Rhein, aber auch in größeren Seen 
vor, wird 90—180 Centimeter lang und zuweilen 
bis D 150, Kilogramm ſchwer; er iſt ſchwarz⸗ 
grünlich, dunkler gefleckt, auf der Unterſeite gelblich, 
hat eine glatte Haut, einen dicken Kopf und ſechs 
Bartfäden an dem breiten Maul. Das Fleiſch 
der jüngeren, nicht zu großen Fiſche iſt weiß, fett 
und wohlſchmeckend, aber dabei ziemlich ſchwer ver⸗ 
daulich; die Laichzeit fällt in den Mai und der 
Fiſch iſt daher während dieſer Zeit und der nächſt⸗ 
folgenden Monate nicht zu genießen, ſondern am 
beſten vom Auguſt bis April. 


Wels, blaugeſotten. Der gut ausgenommene 
und mehrmals gewaſchene Fiſch wird mehrere 
Stunden vor der Zubereitung geſalzen, wenn 
möglich ganz in einen paſſenden Fiſchkeſſel gelegt 
und mit einem ſchon zuvor bereiteten Fiſch-Sud 
(eourt bouillon) übergoſſen, den man aus ge⸗ 
ſchälten und geputzten, in Scheiben geſchnittenen 
und in Butter gedünſteten Zwiebeln, Möhren, Peter⸗ 
ſilienwurzeln, Porreeſwiebeln und Sellerie mit 3 
bis 4 Liter Waſſer, ½ Liter Eſſig, einer Flaſche 
Weißwein, einem Kräuterbündelchen, einem Lor⸗ 
beerblatt und einigen Pfefferkörnern gekocht und 
durchgeſeiht hat. In dieſer Brühe ſiedet man 
den Wels langſam gar, legt ihn beim Anrichten 
auf eine lange Schüſſel, giebt ihm die ebenfalls 
mit abgekochte Leber ins Maul, garniert ihn mit 
r und ſerviert ihn mit holländiſcher 
auce. 


Wels, gebraten. Nachdem der Wels aus- 
genommen und gewaſchen iſt, werden auf beiden 
Seiten desſelben Einſchnitte gemacht und der Fiſch 
mehrere Stunden eingeſalzen an einen kühlen Ort 
geſtellt; inzwiſchen ſchneidet man Zwiebeln und 
Wurzelwerk in dünne Scheiben, ſchwitzt dieſe nebſt 
zwei Lorbeerblättern, einigen Pſefferkörnern und 
Nelken mit reichlicher Butter und einigen Löffeln 
Mehl hellgelb, gießt a Liter Eſſig, eine halbe 
Flaſche Weißwein und ¼ Liter Fleiſchbrühe an, 
verkocht alles eine halbe Stunde lang, ſeiht die 
Marinade durch, vermiſcht fie noch mit ½ Liter 
Weißwein und gießt ſie über den abgetrockneten, 
mit Mehl beſtäubten, in eine Bratpfanne gelegten 
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Wels mit Senf⸗Sauce 


Fiſch, den man bei mäßiger Hitze unter häufigem 
Begießen und zeitweiligem Zuſchütten von ein 
wenig ſaurem Rahm langſam gar braten läßt. 
Man legt ihn dann auf eine Schüſſel, garniert 
ihn mit gebratenen Kartöffelchen, ſeiht die Sauce 
durch, entfettet ſie, vermiſcht ſie mit etwas Sar⸗ 
dellenbutter und Citronenſaft und reicht ſie nebenbei. 


Wels mit Senf⸗Sauce. Der gereinigte Fiſch 
wird eingeſalzen, dann nach zwei Stunden ab⸗ 
getrocknet und ganz oder in Stücken in den Fiſch⸗ 
keſſel gelegt, mit 3 Liter Waſſer, ¼ Liter Eſſig 
und ½ Liter Wein übergoſſen und nebſt Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und 
noch ein wenig Salz langſam eine halbe Stunde 
lang gekocht, auf der Schüſſel angerichtet, mit 
Peterſilie garniert und mit Salzkartoffeln und 
einer Senf-Sauce, auch heißer Senfbutter, zu 
Tiſch gegeben. 


Welſcher Hahn, ſ. Truthahn. 


Welſcher Salat, ſ. auch Italieniſcher Salat. 
Man kann hierzu eingelegte oder auch friſche Ge⸗ 
müſe verwenden und nimmt z. B. von eingelegten 
grünen Bohnen, grünen Erbſen und trockenen 
Linſen je ¼ Liter, kocht die Gemüſe weich, gießt 
fie ab und ſchüttet fie durcheinander in eine Schüſſel. 
Außerdem kocht man 2—3 rote Rüben und 1 bis 
2 ſchöne Möhren ſowie 2—3 große Kartoffeln ab 
und ſchneidet fie würflig, desgleichen 4—6 geputzte 
Sardellen und einen ausgegräteten, etliche Stunden 
in Milch gelegten Hering, vier geſchälte Borsdorfer 
Aepfel, vier geſchälte Eſſiggurken, 2—3 Bricken, 
etliche eingemachte Trüffeln (an deren Stelle man 
auch in Eſſig eingelegte Champignons verwenden 
kann) und das Weiße von vier hartgekochten Eiern. 
Dies alles miſcht man nebſt zwei Eßlöffeln beſter 
Kapern ſehr gut untereinander und gießt dann 
eine Salat⸗Sauce darüber, die man aus vier hart⸗ 
gekochten, durchgeſtrichenen Eidottern, zwei rohen 
Eidottern, zwei Eßlöffeln feinem Senf, acht Löffeln 
Provenceröl, dem Saft einer Citrone, einigen 
Löffeln Eſſig, etwas Salz und weißem Pfeffer 
gehörig zuſammengerührt hat. Iſt der Salat 
ordentlich gemiſcht, ſo richtet man ihn in einer 
anderen geeigneten Schüſſel gehäuft an und gar⸗ 
niert ihn mit geräuchertem Lachs und dünnen 
Scheiben von Aal-Roulade. 


Welſchkohl, Wirſing, Pörſchkohl, Börs— 
kohl oder Savoyerkohl, franz. chou de 
Milan, engl. erisped cabbage oder savoy, lat. 
Brassica oleracea sabauda. Eine Koblart, 
welche ziemlich geſchloſſene Köpfe mit hellgrünen, 
innen gelblichen, gekrauſten oder runzligen Blättern 
bildet; es giebt vielerlei Sorten davon, unter denen 
der frühe Ulmer und Wiener, der frühe Marceliner, 
der ſpäte gelbe ſpitzköpfige Erfurter und der runde 
ſpäte Kaſſeler, ſowie der große Mailänder, der 
große Trommelkopf und der kleine runde Waterloo 
die befannteften find. Die frühen Sorten ſäet man 
im Februar und März ins Miſtbeet und pflanzt 
ſie Ende April ins Freie; die ſpäteren Sorten 
werden Ende März oder Anfang April gleich ins 
freie Land geſäet und im Mai umgepflanzt. Alle 
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Welſchkohl, gefüllt 


Sorten verlangen einen guten, tief bearbeiteten, 
ſtark gedüngten Boden und fleißiges Begießen; 
im Herbſt zieht man die noch in der Erde befind⸗ 
lichen Kohlköpfe mit den Wurzeln heraus und 
ſchlägt ſie in Sandbeete im Keller ein, wo ſie ſich 
den ganzen Winter hindurch gut erhalten. Der 
Welſchkohl iſt, gut zubereitet, ein wohlſchmeckendes 
Gemüſe, aber etwas blähend und ſchwer verdaulich, 
daher nur Perſonen, die ſich gehörige Bewegung 
machen, anzuempfehlen. 


Welſchkohl, gedämpft. Die Kohltöpfe werden 
nach Beſeitigung der äußeren Blätter je nach 
ihrer Größe in Hälften oder Viertel zerteilt, von 
den Strünken befreit, gewaſchen, zehn Minuten in 
ſiedendem Salzwaſſer überkocht, in kaltem Waſſer 
abgekühlt und auf einem Sieb abgetropft. Dann 
drückt man ſie mit den Händen aus, legt ſie dicht 
nebeneinander in ein Kaſſerol, würzt ſie mit etwas 
Salz und geriebener Muskatnuß, übergießt ſie mit 
kräftiger, mit heller Mehlſchwitze verdickter Fleiſch⸗ 
brühe und dämpft ſie darin gut zugedeckt gehörig 
weich, ohne daß ſie zerkochen dürfen. Vorzüglich 
gut ſchmeckt der Kohl, wenn man ihn mit der 
Brühe oder Sauce von gedämpfter oder gebratener 
Ente oder Gans dünſtet. Man giebt gekochtes 
Rind- und Hammelfleiſch, Hammelcoteletten, Brat⸗ 
würſte, gedämpfte Ente, gekochten Schinken oder 
Zunge dazu. 


Welſchkohl, gedämpft, auf andere Art. Nach⸗ 
dem die Kohlköpfe halbiert, von den äußeren 
Blättern, Strünken und großen Blattrippen be⸗ 
freit ſind, blanchiert man ſie in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer, kühlt ſie in friſchem Waſſer und läßt ſie 
ablaufen. Dann röſtet man einen Löffel fein⸗ 
gehackte Zwiebeln in Butter oder Rindsfett, thut 
den Kohl hinzu, würzt ihn mit Salz, Muskatnuß 
und weißem Pfeffer, übergießt ihn mit Fleiſchbrühe 
und dünſtet ihn weich, beſtäubt ihn mit Mehl, 
dreht ihn um, läßt ihn noch kurze Zeit kochen und 
garniert ihn beim Anrichten mit kleinen Brat⸗ 
würſtchen u. dergl. 


Welſchkohl, gedämpft, auf franzöſiſche Art. 
Drei bis vier Kohlköpfe werden halbiert, geputzt, 
blanchiert, abgekühlt und ausgedrückt, worauf man 
ſie in ein mit Speckſcheiben belegtes Kaſſerol thut, 
mit Speckſcheiben bedeckt, mit Rindsbrühe begießt, 
mit einem gebutterten Papier und einem feſt⸗ 
ſchließenden Deckel zudeckt und langſam weich⸗ 
dünſten läßt, wobei man von Zeit zu Zeit ein 
wenig Bouillon nachgießt. Beim Anrichten garniert 
man ſie um ein großes Stück gedämpftes Rind⸗ 
fleiſch oder eine gedämpfte oder auch eine gebratene 
Hammelleule. 


Welſchkohl, gefüllt. Recht feſte, runde Köpfe 
werden von den äußeren Blättern befreit, in 
Hälften zerteilt, jede Hälfte inwendig etwas aus⸗ 
gehöhlt und mit einer Kalbfleiſch-Farce (ſ. Farce) 
gefüllt, wonach man beide Hälſten wieder zu⸗ 
ſammenpaßt, mit ſtarkem Zwirn umwickelt und 
die Köpfe in kräftiger, zuvor mit einer Mehlſchwitze 
verkochter Fleiſchbrühe weichdünſtet, wobei man 
etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß hinzufügt. 
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Welſchtohl mit Rebhühnern 


Wenn man das Gemüſe auf den Tiſch giebt, be⸗ 
ſeitigt man die Zwirnsfäden, doch bedarf es hierzu 
keiner weiteren Fleiſch⸗Beilage. 


gang mit Rebhühnern. Vier Köpfe 
Kohl werden halbiert, geputzt, blanchiert, abgekühlt, 
ausgedrückt, in ein Kaſſerol gelegt, mit fetter 
Fleiſchbrühe übergoſſen und zugedeckt gedünſtet, 
während man zugleich mehrere geſäuberte Reb⸗ 
hühner mit Speckſcheiben umbindet und in einem 
mit rohen Schinkenſcheiben belegten Gefäß mit 
etwas Fleiſchbrühe, Zwiebel, Wurzelwerk und Salz 
gardämpft. Sobald die Rebhühner weich ſind, 
nimmt man ſie heraus, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie und ſchüttet ſie an das Kraut, welches 
man kurz damit eindämpft und beim Aufgeben 
mit den zerlegten Rebhühnern garniert. 


Welſchkohl mit Reis, auf italieniſche Art. 
Einige ſchöne gelbe Welſchkohlköpfe werden geputzt, 
in vier Teile geſchnitten, in ſiedendem Salzwaſſer 
blanchiert, in friſchem Waſſer gekühlt und gut aus⸗ 
gedrückt; hierauf belegt man ein Kaſſerol mit kleinen 
Butterſtückchen, thut 125 Gr. guten, gebrühten 
Reis hinein, den Kohl darauf, würzt denſelben mit 
Pfeffer und Salz, gießt Fleiſchbrühe an und dämpft 
Reis und Kohl unter öfterem Nachgießen von 
Brühe gehörig weich. Kurz vor dem Anrichten 
vermiſcht man das Gericht noch mit einigen Löffeln 
geriebenem Parmeſankäſe. ö 


Welſchkohl⸗Salat. Die innerſten, gelblich 
weißen Herzen einiger Welſchkohlköpfe zerteilt man 
in Viertel, kocht dieſelben in ſiedendem Salzwaſſer 
mäßig weich, läßt ſie ablaufen und macht ſie mit 
Oel, Eſſig, Salz und Pfeffer an. 


Welſchkorn, ſ. Mais. 


Welsh rabbit, oder eigentlich welsh rarebit, 
Walliſer Leckerbiſſen. Man ſchneidet etwa 200 Gr. 
ſaftigen, weichen Glouceſter-Käſe in dünne Scheiben, 
verrührt dann 60 Gramm friſche, etwas erwärmte 
Butter mit einem Theelöffel Senf und einer Priſe 
Cayennepfeffer zu einer ſchaumigen Maſſe, röſtet 
eine große, von der Rinde befreite, 1½ Centi⸗ 
meter dicke Weißbrotſchnitte, beſtreicht ſie mit ge⸗ 
wöhnlicher friſcher Butter, legt die Hälfte der Käſe⸗ 
ſcheiben darauf, breitet darüber eine Schicht von 
der gewürzten Butter und fügt zuletzt den übrigen 
Käſe und den Reſt der Butter hinzu. Nun legt 
man die Brotſchnitte in eine eiſerne Pfanne, ſtellt 
dieſelbe in einen mäßig heißen Ofen und läßt ſie 
fo lange darin, bis der Käſe zerſchmolzen iſt, um 
die Schnitte ſehr heiß zu ſervieren. Bisweilen läßt 
man auch den Käſe vorher ſchmelzen und ſtreicht 
ihn auf das friſchgeröſtete, gebutterte Brot, indem 
man 250 Gramm zerſchnittenen Käſe nebſt einem 
Theelöffel Senf, einer halben Taſſe Milch und 
einer Priſe Salz über dem Feuer zu einer halb⸗ 
flüſſigen, glatten Maſſe vermiſcht. 


Wermut, franz. absinthe, engl. wormwood, 
lat. Artemisia absynthium. Ein auf Schutt⸗ 
haufen und an fonnigen Bergabhängen wild⸗ 
wachſendes, auch vielfach kultiviertes Kraut mit 
60 — 120 Centimeter hohem, äſtigem Stengel, 
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Whisky⸗Punſch 


elei Blätter ſilbergrau behaart find; überdies 
haben ſie die Eigentümlichkeit, daß die Wurzel⸗ 
blätter drelfach gefiedert, die Stengelblätter nur 
doppelt gefiedert und die oberſten Blätter an den 
Spitzen der Zweige bloß einfach ſind; die Blüten 
beſtehen aus kleinen gelben Rispen. Man ſammelt 
im Juli und Auguſt die blühenden Spitzen der 
Pflanze, welche ſtark gewürzhaften Geruch und ſehr 
bitteren Geſchmack beſitzen, und verwendet ſie zur 
Bereitung von mediziniſchen Extrakten, Tinkturen, 
Wermutöl, benützt fie auch, um Bier und Wein 
die gewürzhafte Bitterkeit mitzuteilen, am häufigsten 
aber zur Herſtellung von Wermutliqueur oder 
Abſinth, ſ. d. 


Wespennejter, bayriſche. 750 Gramm feines, 
etwas erwärmtes Mel werden in eine Schüſſel 
geſiebt, mit ſechs Eiern, 125 Gramm zerlaſſener 
Butter, ½ Liter lauwarmem Rahm oder guter 
Milch und 45 Gramm darin aufgelöſter Preßhefe 
ſowie einer reichlichen Priſe Salz zu einem ziemlich 
feſten Teig angemacht, den man tüchtig durcharbeitet 
und aufgehen läßt. Dann rollt man ihn auf 
einem bemehlten Kuchenbrett meſſerrückenſtark aus, 
überſtreicht ihn mit geklärter Butter, überſtreut ihn 
mit gereinigten Korinthen und feingehackten ſüßen 
Mandeln, rollt ihn wie einen Strudel zuſammen, 
zerſchneidet ihn in drei Finger breite Stücke, ftellt 
dieſelben nebeneinander in eine mit Butter be⸗ 
ſtrichene Form, läßt ſie zugedeckt an einer warmen 
Stelle aufgehen und bäckt ſie drei Viertelſtunden 
in einem mäßig heißen Ofen. 


Weſtindiſcher Punſch, ſ. Sangaree. 


Whip. In einer Flaſche gutem Weißwein zer⸗ 
quirlt man vier Eier, 125—150 Gr. Zucker, die 
abgeriebene Schale und den Saft einer Citrone 
und ein wenig geſtoßenen Zimt und ſchlägt alles 
Ce gelindem Feuer mit der Schneerute bis zum 
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Whisky. Ein ſtarker, heller Getreidebrannt⸗ 
wein, unſerm Kornbranntwein ähnlich; in Groß⸗ 
britannien bereitet man ihn aus Gerſte oder viel⸗ 
mehr Malz, in Nordamerika aus Mais. 


Whisky Cordlal. Eine Art Liqueur, den man 
in engliſchen Haushaltungen herſtellt zur Zeit, 
wenn die weißen Johannisbeeren in voller Reife 
ſind. Man thut die dünn abgeſchälte gelbe Schale 
einer Citrone nebſt ¼ Liter recht reifer, von den 
Stielen gepflückter und ganz wenig zerquetſchter 
weißer Johannisbeeren und einem kleinen Stück 
Jugwer in einen Steintopf, gießt 1 Liter Whisky 
darüber, ſtellt den Topf feſt zugedeckt vierund⸗ 
zwanzig Stunden an einen warmen Ort, filtriert 
den Branntwein, verſüßt ihn mit 250 Gramm 
geläutertem Zucker, filtriert ihn nochmals und füllt 
ihn auf Flaſchen. 


Whisky⸗Punſch. Auf 200 Gramm Zucker 
reibt man die Schale von drei Citronen ab, ſchlägt 
den Zucker in Stücke, legt ihn in eine Terrine, 
preßt den Saft von zwei der Citronen darauf, 
gießt ¼ Liter ſiedendes Waſſer an, rührt gut um, 
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bis der Zucker geroangen iſt, fügt ½ Liter guten 
reinen Whisky hinzu und ſerviert den Punſch. 


Whist. Eine Art Punſch, den man auf fol⸗ 
gende Weiſe herſtellt: Man läßt 16 Gr. feinen 
Peccothee in ¼ Liter ſiedendem Waſſer ziehen und 
gießt ihn durch ein Haarſieb auf ½ Kilogramm 
Zucker, preßt den Saft von fünf bis ſechs ſchönen 
Citronen hinzu und vermiſcht alles mit 3 Liter 
ſehr gutem Bordeauxwein, läßt das Getränk heiß 
werden, ohne daß es kocht, und füllt es in die 
Gläſer. 


Whitebait. Dieſer von den Londoner (Gut: 
ſchmeckern ſo hochgeſchätzte Fiſch iſt eine Spezialität 
der Themſe; es iſt ein kleiner, zarter, ſilber— 
glänzender, zum Geſchlecht der Heringe gehörenber 
Fiſch, der im Mai, Juni und Juli am beſten iſt. 
Die Fiſchchen werden handvollweiſe in Eiswaſſer 
gewaſchen, dann in einem mit Mehl beſtreuten 
Tuch hin- und hergeſchüttelt und in ein Drahtſieb 
gethan, durch welches man zuerſt das überflüſſige 
Mehl abſiebt, worauf man es in ein Kaſſerol oder 
einen Keſſel mit ſehr heißem Ausbackefett taucht 
und die Fiſchchen drei bis vier Minuten darin 
backen läßt. Man tropft das Fett davon ab, ſo 
lange ſie noch im Sieb ſind, beſtreut ſie mit ein 
wenig Salz oder Salz und Pfeffer, ſchichtet ſie 
auf einer mit einer Serviette bedeckten Schüfjel 
auf, garniert ſie mit Peterſilie, giebt ſie möglichſt 
heiß zu Tiſch und reicht Citronenviertel, ſowie 
Schwarzbrot und Butter dazu. 


Wickelbraten. Von einem Kalbsnierenſtück 
löſt man die Nieren und Rippen los, hackt den 
Rückgratknochen ab, mahlt ½ Kilogramm derbes 
rohes Kalbfleiſch von der Keule ſamt den losgelöſten 
Nieren auf der Fleiſchhackmaſchine, miſcht etwas 
gehackten Speck und rohen Schinken, 2—3 Eier, 
eine eingeweichte und wieder ausgedrückte Semmel, 
etliche feingehackte Sardellen, ſowie etwas Citronen⸗ 
ſchale, Salz und mehrere Löffel ſauren Rahm zu 
dem Fleiſchbrei, beſtreicht das Nierenſtück inwendig 
dick mit demſelben, rollt es zuſammen und ums 
wickelt es mit Bindfaden, um den Braten hierauf 
in einer Pfanne mit heißer Butter unter häufigem 
Begießen und unter Zugießen von ein wenig 
heißem Waſſer auf beiden Seiten hellbraun und 
gar zu braten. Die durchgeſeihte Sauce wird mit 
etwas ſaurem Rahm und einem Löffel voll Kapern 
verrührt und nochmals aufgekocht. 


Wickelklöße, ſ. auch Kartoffel-Wickelklöße. Aus 
drei bis vier Eiern, einer Obertaſſe Milch, etwas 
Salz und dem nötigen Mehl macht man einen 
nicht zu feſten Nudelteig, treibt ihn ſehr dünn auf, 
läßt ihn ein wenig übertrocknen, beſtreicht ihn mit 
zerlaſſener Butter, beſtreut ihn mit geriebener, in 
Butter geröſteter Semmel oder feingehacktem, ge— 
kochtem oder gebratenem, nebſt etwas Peterſilie 
und Zwiebel in Butter geſchwitztem Fleiſch, zer 
ſchneidet den Teig in drei Finger breite Streichen, 
rollt dieſelben locker zuſammen, drückt ſie an den 
Seiten zu, kocht fie in Salzwaſſer gar und über 
gießt ſie beim Anrichten mit brauner Butter. 

Univerſal-Lexikon der Kochkunſt. II. 


Wildbret 


Wickelkuchen, norddeutſcher. Nachdem man 
1 Kilogramm Mehl erwärmt und 35 Gramm in 
Milch aufgelöſte Hefe in eine Vertiefung desſelben 
geſchüttet hat, läßt man das Hefenſtück aufgehen 
und fügt hierauf noch ¼ Liter laue Milch, 2 Eier, 
75 Gramm Zucker, die feingehadte Schale einer 
halben Citrone, 1 Theelöffel Salz und 250 Gr. 
zerlaſſene Butter unter fleißigem Durcharbeiten des 
Teiges hinzu. Während derſelbe nochmals aufs 
geht, hackt man 75 Gramm geſchälte Mandeln, 
vermiſcht fie mit 50 Gramm kleingeſchnittenem 
Citronat und ebenſoviel kandierter Pomeranzen⸗ 
ſchale, 75 Gr. Korinthen, 150 Gr. Zucker, einem 
Theelöffel geſtoßenem Zimt und einem in etwas 
Rahm zerquirlten Ei, ſtreicht dieſe Maſſe auf den 
fingerdick aufgerollten Teig und wickelt denſelben 
dann loſe zuſammen, beſtreicht den Kuchen mit 
Butter, legt ihn auf ein Blech oder in eine ge⸗ 
butterte Form und bäckt ihn bei mäßiger Hitze 
eine knappe Stunde. 


Wiener Biscuit, ſ. Biscuit, Wiener. 


Wiener Faſchingskrapfen, ſ. Faſchingskrapfen, 
Wiener. 


Wiener Mehlſpeiſe, ſ. Mehlſpeiſe, Wiener. 
Wiener Pudding, ſ. Pudding, Wiener. 
Wiener Schnitzel, ſ. Kalbs⸗Schnitzel, Wiener. 
Wiener Torte, ſ. Torte, Wiener. 

Wiener Törtchen, ſ. Törtchen, Wiener. 
Wiesbadener Kuchen, ſ. Kuchen, Wiesbadener. 


Wiesbadener Theebrot, ſ. Theebrot, Wies⸗ 
badener. 


Wildbret, franz. gibier, venaison, engl. 
game, venison. Mit dem Namen Wildbret be⸗ 
zeichnet man im allgemeinen alle jagdbaren Tiere, 
welche dem Menſchen zur Nahrung dienen; man 
unterſcheidet das Haarwild und das Federwild und 
teilt alles Wildbret noch außerdem in Hochwild 
und niederes Wild; zu erſterem rechnet man alles 
Wild, das zur hohen Jagd gehört, wie das Rot-, 
Dam: und Schwarzwild, Auer- und Birkhühner, 
Faſanen, Trappen, Kraniche, von Raubtieren 
Bären, Wölfe, Luchſe, Adler; zum niederen Wild 
gehören die Rehe, Hafen, Kaninchen und alles 
übrige Federwild, als Rebhühner, Schnepfen u. |. w. 
Alles Wild zeichnet ſich durch einen feinen, pikanten 
Geſchmack und Leichtverdaulichkeit vor den zahmen, 
gemäſteten Tieren aus; auch gehört es zu den 
kräftig nährenden und vorzugsweiſe blutbildenden 
Fleiſchgattungen und iſt daber Leidenden und Ges 
neſenden beſonders anzuempfehlen. Ueber die Be⸗ 
handlung und Zubereitung des Wildbretes ſehe 
man das Nähere bei den einzelnen, zahlreichen 
Artikeln; im allgemeinen beſteht der Grundſatz, 
daß alles Wild nach dem Töten eine kürzere oder 
längere Zeit, je nachdem ob es alt oder jung iſt, 
im Fell oder in den Federn an einem kühlen, 
luftigen Ort hängen müſſe (das Haarwild natür⸗ 
lich ausgeworfen), um den ihm eigentümlichen 
feinen Wildgeſchmack zu entwickeln, ohne daß man 
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denſelben in zu ſtarken Hautgout übergehen zu 
laſſen braucht. 


Wildbret aufzubewahren, ſ. auch Auf⸗ 
bewahrung von Fleiſch u. ſ. w. Bei warmem 
Wetter iſt es ſchwierig, das Wild längere Zeit 
in gutem Zuſtand zu erhalten, während es ſich 
in der kalten Zeit weit leichter friſch erhält und 
man dann nur darauf zu ſehen hat, daß es nicht 
gefriert, wodurch es viel an Wohlgeſchmack gd: 
büßt. Stark zerſchoſſenes Wild, namentlich Ge— 
flügel, läßt ſich nicht gut auſbewahren und muß 
jo friſch als möglich verbraucht werden, da es 
raſch in Fäulnis übergeht; ebenſo iſt alles Waſſer⸗ 
geflügel, wie Wildenten, Kriechentchen, Wildgans, 
Waſſerhühner, nicht zum Aufbewahren geeignet, 
ſondern muß friſch zubereitet werden, da es ſich 
nicht lange hält. Alles zum längeren Aufbewahren 
beſtimmte Wild, ſei es nun Geflügel oder Dour: 
wild, muß bald nach dem Schießen ausgenommen 
und dann an einem möglichſt zugigen, kühlen Ort 
aufgehängt werden, wobei man jeden Tag ſorgſam 
nachſehen muß, ob nicht etwa Fliegen daran ge⸗ 
kommen ſind. Sehr praktiſch iſt es, die vom Blut 
gereinigten Schußſtellen mit pulveriſierter Holzkohle 
zu beſtreuen, ebenſo frreut man deren in das Innere 
des ausgenommenen Tieres und ftedt Stücke da⸗ 
von in die Flügelhöhlen des Geflügels, was ſehr 
wirkſam die Fäulnis abhält. Aus dem Fell ge⸗ 
löſte Keulen oder Rückenſtücke von Hirſch, Reh, 
Wildſchwein 2c. laſſen ſich am beſten längere Zeit 
erhalten, wenn man ſie in ein Gefäß mit ſaurer 
Milch legt, die bei feuchtem Wetter täglich, bei 
kühlem Wetter alle zwei bis drei Tage erneuert 
werden muß. Das Fleiſch bekommt dadurch über⸗ 
dies etwas ſehr Zartes und behält feinen eigenz= 
tümlichen Geſchmack vollſtändig, den es dagegen 
durch das Einlegen oder Beizen in Eſſig faſt 
gänzlich einbüßt. Auch das Ueberftreichen der 
Fleiſchſtücke mit heißem, aufgelöſtem Rinds- oder 
Hammelſett, wodurch das Eindringen der Luft abs 
geſchuitten wird, iſt ſehr zu empfehlen; man hängt 
das Fleiſch dann an einem luftigen, kühlen Ort 
freiſchwebend auf und kann es ſelbſt bei warmem 
Wetter einige Wochen gut erhalten. 


Wildbret-Croquetten, ſ. Croquetten von 
Wildbret. 


Wildbret⸗Farce, ſ. Farce von Wild. 


Wildbret in Gelee, ſ. Haſe in Gelbe, Hirſch⸗ 
wild in Gelbe, Rebhühner in Gelbe ꝛc. 


Wildbret⸗Jus, ſ. Jus, Wildbret⸗. 


Wildbret⸗Paſtete, ſ. bei allen einzelnen Arten 
von Wildbret, z. B. Faſanens, Haſen⸗, Hirſch⸗ 
fleiiche, Krammetsvögel-, Rebhühner-, Reh⸗ 
Paſtete ꝛc. 


Wildbret-Purée. Ueberbleibſel von kaltem, 
gebratenem Wildbret werden von den Knochen ge— 
löſt und ſehr ſein gehackt, während man die Knochen 
zerſtampft und mit ſehr kräftiger Fleiſchbrühe oder 
noch beſſer brauner Coulis gehörig auskocht und 
die Brühe dann durch ein Haarſieb ſtreicht. Man 


Wildſchwein 


hackt nun einige Chalotten, dünſtet ſie in Butter, 
fügt das Fleiſch und die durchgeſeihte Brühe hinzu, 
verkocht alles unter beſtändigem Umrühren zehn 
Minuten lang, würzt das Purke mit Citronenſaft 
und etwas Pfeffer oder Cayennepfeffer und gar⸗ 
niert es mit Kartoffelʒ⸗Croquetten oder richtet es 
in einem Reisrand an. 


Wildbret⸗Purke⸗Suppe. 1¼—2 Kilogramm 
möglichſt friſches, nicht gebeiztes Wildbret wird in 
Stücke geſchnitten und in einem Kaſſerol mit einigen 
Speckſcheiben, zwei Zwiebeln, einer Möhre, einem 
Lorbeerblatt, einigen ganzen Pfefferkörnern und 
etwas Salz mit Fleiſchbrühe übergoſſen und ſehr 
weichgedämpft. Dann nimmt man es heraus, 
läßt es erkalten, löſt das Fleiſch von den Knochen, 
ſchneidet es fein und ſtößt es im Mörſer. In⸗ 
zwiſchen röſtet man drei bis vier Löffel Mehl langſam 
in Butter hellbraun, gießt gute braune Bouillon 
und die durchgeſeihte, entſettete Brühe von dem 
Wildfleiſch an, läßt alles eine Stunde unter 
fleißigem Abſchäumen kochen, rührt das geſtoßene 
Fleiſch darunter und ſtreicht die Suppe nochmals 
durch ein Sieb, um ſie zuletzt über Semmel⸗ 
Croutons anzurichten. 


Wildbret⸗Salat. Von übriggebliebenem Wild⸗ 
braten, als Hirſch, Reh, Haſen, Rebhühnern, Wild⸗ 
enten ꝛc., löſt man das Fleiſch von den Knochen, 
ſchneidet es in dünne Schnittchen oder mäßig kleine 
Würfel, vermiſcht es mit kleingeſchnittenen Sar⸗ 
dellenfilets, Kapern, Pfeffergurkenſcheibchen, nach 
Belieben auch ſeingehackten Chalotten, etwas Salz 
und Pfeffer, Provenceröl und feinem Eſtragon⸗ 
Eſſig, mengt den Salat ſehr gut durcheinander 
und verziert ihn beim Auftragen mit mixed 
pickles und in Eſſig eingemachten Champignons. 


Wildbret⸗Suppe, |. Wildbret⸗Puree⸗Suppe, 
Jäger⸗-Suppe, ſowie bei den einzelnen Wild⸗ 
arten, wie Haſen-, Krammetsvögel-, Rebhühner⸗ 
Suppe x. 


MWildbret - Wurf. Man kann dieſelbe von 
Hirſch⸗, Reh⸗, Haſen-, Kaninchen- oder auch Wild⸗ 
geflügelfleiſch machen und nimmt zu zwei Dritte 
teilen jedesmal ein Dritteil friſchen Speck, von 
welchem die Schwarte abgeſchnitten wird. Das 
rohe Fleiſch häutet man gut ab, befreit es von 
allen Sehnen und Knöchelchen und hackt es nebſt 
den Nieren und der Leber ſowie dem Speck ſehr 
ſein, fügt Salz, gemiſchtes Gewürz, in Butter ge⸗ 
ſchwitzte kines herbes und feingehackte Trüffeln 
hinzu, nach Belieben auch ein wenig gehackte 
Citronenſchale oder einige geſtoßene Wachofders 
beeren, verdünnt die Maſſe mit Weißwein und 
füllt ſie nicht zu feſt in ſauber gereinigte Schweins— 
därme, um ſie entweder auf dem Roſt oder in der 
Pfanne langſam in Butter zu braten. 


Wildente, 1. Ente. 
Wildgans, ſ. Gans. 


Wildſchwein oder Schwarzwild, franz. 
sanglier, böte notre, engl. wild boar, lat. 
Sus scrofa ferus. Das Wildſchwein oder 
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Schwarzwild iſt zwar in den deutſchen Wäldern 
größtenteils ausgerottet und wird nur noch in 
größeren Wildgehegen und Tiergärten gehalten, 
findet ſich aber hier und da immer noch in größeren, 
zuſammenhängenden Gebirgswäldern, namentlich 
in Böhmen, Ungarn und anderen Gegenden; wer 
gegenwärtig Wildſchweine in Menge jagen will, 
muß nach Aegypten oder Algerien gehen. Es iſt 
ein ſehr ſtarkes Tier von faſt 180 Centimeter 
Länge, 90 Centimeter Höhe und 100 bis 250 
Kilogramm Schwere; an Geſtalt iſt es dem zahmen, 
Schwein ſehr ähnlich, nur kürzer und gedrungener 
gebaut, ſtärker auf den Läufen, mit längerem, 
ſpitzerem Kopf, längeren, ſpitzeren Hauern, aufrecht⸗ 
ſtehenden Ohren und ſchwarzen Borſten. Die Jungen 
haben auf grauem Grund gelbliche Streifen, die 
ſich aber bereits nach den erſten Monaten verlieren 
und immer dunkler färben. Die Wildſchweine 
lieben vorzugsweiſe feuchte, ſumpfige Gegenden und 
leben geſellig rudelweiſe beiſammen, nur die älteren 
Eber halten ſich vom fünften Jahre an mehr für 
ſich allein. Bei Tage liegen ſie ſtill in ihrem ge— 
wühlten Lager oder Keſſel, gegen Abend aber gehen 
ſie auf Fraß aus; ſie nähren ſich von Eicheln, 
Bucheckern, Nüſſen, Kaſtanien, Wurzeln, Pilzen, 
Obſt, Fleiſch, Kartoffeln, Rüben, Hülſenfrüchten 
u. dergl. und richten, wo ſie frei leben, in den 
Feldern und auf Wieſen gräuliche Verwüſtungen 
an. Die Jungen beiderlei Geſchlechts heißen Friſch— 
linge (ſ. d.); nach dem zweiten Jahr heißt das 
weibliche Tier Bache, mit vier Jahren ſtarke oder 
grobe Bache; der männliche Friſchling heißt nach 
dem zweiten Jahr zweijähriger, dann dreijähriger 
Keiler, über vier Jahr alt angehendes, hauendes 
Schwein, mit dem ſiebenten Jahre Haupt- oder 
Kapital⸗Schwein, auch grobes Schwein. Die Wild⸗ 
ſchweine hören und riechen ſehr ſcharf, ſehen aber 
weniger gut; es ſind raſche, ungeſtüme, mutige 
und tapfere Tiere, welche ſich bei Gefahr mit großem 
Zorn verteidigen, ungereizt aber dem Menſchen 
aus dem Wege gehen. Die Saujagd wird vom 
16. Oktober (St. Gallus) bis zum Dreikönigstage, 
6. Januar, betrieben und iſt nicht ungefährlich; 
man ſchießt die Tiere mit Kugeln aus Pürſch⸗ 
büchſen, denn Schrote und Poſten dringen nicht 
durch ihre dicke Haut und den ſtarren Borſten⸗ 
panzer; das Schießen geſchieht bei Hetz- und Treib⸗ 
jagden oder auf dem Anſtand, auch wendet man 
bisweilen Parforcejagd an. Das Fleiſch der jüngeren 
Tiere iſt ſehr ſchmackhaft und weit mürber und 
leichter zu verdauen, als das des zahmen Schweines; 
die ſehr dicke Haut wird roh und gegerbt ver— 
wendet und die Zähne dienen zum Glätten und 
Polieren. 


Wildſchweins⸗Braten. Die geeignetſten Teile 
zum Braten ſind die Keule, der Ziemer und das 
Blatt; iſt das Fleiſch von einem jungen Tiere, ſo 
brät man es unmariniert; iſt es von älteren 
Tieren, ſo legt man es zwei bis drei Tage in eine 
Beize von nicht zu ſcharfem Eſſig, Zwiebeln, etlichen 
Wacholderbeeren, Lorbeerblättern und Gewürz nebſt 
einem Kräuterbündelchen, wobei man zuvor die 
Schwarte von dem Fleiſch gut abgelöſt hat. Man 


Wildſchweinfleiſch, gedämpft 


brät das Fleiſchſtück dann am Spieß unter fleißigem 
Begießen oder in einer Pfanne mit Butter, während 
man von Zeit zu Zeit etwas kräftige Fleiſchbrühe 
angießt. Jedenfalls darf der Braten nur langſam 
bei mäßiger Hitze braten; ein Ziemer bedarf zwei 
Stunden bis zwei und eine halbe Stunde, eine 
Keule vier Stunden zum Garbraten. 


Wildſchweins⸗Braten, auf Jäger⸗Art. Die 
Schwarte eines Ziemers oder Schlegels wird in 
fingerbreiten Entfernungen kreuzweiſe durchgeſchnitten 
und ein bis zwei Tage in eine Eſſigbeize mit 
Wacholderbeeren gelegt. Man ſetzt den Braten 
dann mit reichlicher ſiedender Butter zu, übergießt 
ihn auch gleich anfangs damit und ſchüttet all— 
mählich bisweilen etwas von der Beize zu dem 
Fond; beim Anrichten verkocht man letzteren mit 
brauner Coulis und übergießt den Braten mit 
der Sauce. 


Wildſchweins-Bruſt, gefüllte. Von einer 
fleiſchigen, nicht zu altſchoſſenen Wildſchweinsbruſt 
zieht man die Schwarte ab, legt das Fleiſchſtück über 
Nacht in eine Eſſigbeize mit Wacholderbeeren, knickt 
die Rippen ein und trennt das Fleiſch in der 
Hauptlage von denſelben los. In die dadurch 
entſtandene Oeffnung füllt man eine Farce, die 
man aus der gebrühten, gehackten, durch ein Sieb 
geſtrichenen Leber nebſt der gekochten und gehackten 
Lunge und dem Herzen eines wilden oder zahmen 
Schweins, feingehacktem Speck, in Butter ges 
ſchwitzten Zwiebeln, Salz und gemiſchtem Gewürz 
bereitet hat, näht die Oeffnung zu, legt die Bruſt 
in eine ziemlich flache Pfanne, übergießt ſie mit 
Waſſer nebſt etwas Rotwein und einigen Löffeln 
Eſſig, fügt Salz, Zwiebelſcheiben, ein Lorbeerblatt, 
etwas Wurzelwerk und einige Wacholderbeeren, 
Pfefferkörner und Nelken hinzu und brät ſie unter 
ſehr fleißigem Begießen gar und braun. Vor dem 
Aufgeben kocht man den Bratfond mit etwas 
Rotwein und Fleiſchbrühe los und ſeiht die 
Sauce durch. 


Wildſchweins⸗Coteletten, ſ. Coteletten, Wild⸗ 
ſchweins⸗. 

Wildſchweins⸗Filet. Es wird entweder ge⸗ 
ſpickt und gebraten wie ein Rinds-Filet, auch wohl 
zu Steaks zerſchnitten, die wie die Beeſſteaks ge⸗ 
klopft, mit Pfeffer und Salz beſtreut und bei 
raſcher Hitze in reichlicher Butter gebraten werden, 
oder ein bis zwei Tage in eine Eſſigbeize gelegt 
und hierauf in Butter gebraten, wobei man von 
Zeit zu Zeit etwas von der Beize, etwas Fleiſch— 
brühe und zuletzt eine Taſſe ſauren Rahm angießt; 
auf letztere Art zubereitet giebt man das Filet 
häufig zu Maccaroni. 

Wildſchweinefleiſch, gedämpft. Ein Stück 
Fleiſch von 3—4 Kilogramm aus der Keule oder 
auch die ganze Keule wird in ein Kaſſerol mit 
Speck⸗ und Schinkenſcheiben, Zwiebel, Wurzelwerk, 
einem Kräuterbündel, Lorbeerblättern, Salz, Pfeffer⸗ 
körnern und etwas ganzem Gewürz gelegt, mit 
Speckſcheiben bedeckt, mit Waſſer, dem man etwas 
Weißwein und Eſſig beigemiſcht, übergoſſen und 
gut zugedeckt langſam weichgedämpft, um es mit 
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einer Wacholder-, Robert-, Kapern- oder Gurken⸗ 
Sauce zu Tiſch zu geben. 

Wildſchweinefleiſch, gekocht, auf Jäger-Art. 
Ein beliebiges Stück von einigen Kilogramm 
Schwere wird in Waſſer mit Eſſig, Salz, Wurzel⸗ 
werk, Lorbeerblättern und Gewürz abgekocht und 
mit geriebenem Meerrettig oder Hagebutten-Sauce 
aufgetragen. 


Wildſchwein⸗Friſchling, ſ. Friſchling. 


Wildſchweins⸗Keule mit Burgunder. Man 
ſchabt die ſchwarze äußere Haut von der Keule 
ab, wiſcht ſie mit einem naſſen Tuche rein ab, 
beſtreut ſie mit Salz, legt ſie in ein großes, 
längliches Kaſſerol, thut einige Zwiebeln, reich- 
liches Wurzelwerk, Lorbeerblätter, etwas Thymian, 
einen Löffel Wacholderbeeren, ſowie mehrere Pfeffer⸗ 
körner und Gewürznelken hinzu, gießt /.— / Liter 
kräftige Fleiſchbrühe und zwei Flaſchen Burgunder 
darüber, deckt das Fleiſch zu und dämpft es ganz 
langſam bei mäßigem Feuer weich. Einige Zeit 
vor dem Anrichten nimmt man die Keule heraus, 
putzt und beſchneidet fie von allen Seiten, über⸗ 
zieht fie mit Fleiſch-Glace, ſeiht die Brühe durch, 
entfettet ſie, kocht ſie ein und ſerviert ſie nebenbei. 


Wildſchweins⸗Keule, gebraten. Nach dem 
Ablöſen der Schwarte legt man die Keule fünf 
bis ſechs Tage in eine Marinade von nicht zu 
ſcharfem Eſſig mit Zwiebelſcheiben, Chalotten, Lor⸗ 
beerblättern, Peterſilie, Thymian, Salz und ganzem 
Pfeffer, brät ſie dann am Spieß oder in einer 
Pfanne mit reichlicher Butter, wobei man von 
Zeit zu Zeit eine Kelle Fleiſchbrühe nachſchüttet, 
den Braten fleißig begießt und mit einem butter⸗ 
beſtrichenen Papier zudeckt. Iſt die Keule am Spieß 
gebraten worden, ſo reicht man Wacholderbeer⸗ 
Sauce dazu; im anderen Fall giebt man ſie mit 
dem eigenen durchgeſeihten, entfetteten Fond. 


Wildſchweins-Keule, gekocht. Eine gut ab⸗ 
geſchabte und mit einem naſſen Tuche gereinigte 
Keule wird in einem großen länglichen wa 
mit leichtem Weißwein übergoſſen und mit Zwiebeln, 
Wurzelwerk, Lorbeerblättern, einem Kräuterbündel⸗ 
chen, dem nötigen Salz, Pfeffer- und Gewürz⸗ 
körnern, einigen Nelken und einem Stückchen Ingwer 
zut zugedeckt langſam weichgekocht, nach dem Gar⸗ 
werden noch eine Viertelſtunde in der Brühe liegen 
gelaſſen, auf einer langen Schüſſel angerichtet, mit 
Peterſilie garniert und mit einer Sauce von Hage⸗ 
butten⸗Marmelade und Weißwein aufgetragen. 


Wildſchweins⸗Keule, gepökelt und geräuchert. 
Eine ſchöne Keule, die keinen Schuß hat, wird mit 
zwei Händen voll Salz und 45—50 Gr. Salpeter 
tüchtig überall eingerieben, in einem Gefäß mit 
beſchwertem Deckel vierzehn Tage unter öfterem 
Umwenden gepökelt und dann in kaltem Rauch 
von Wacholderholz geräuchert, um ſpäter wie der 
Schinken vom gewöhnlichen Schweine gekocht zu 
werden. 

Wildſchweins⸗Keule, kruſtiert. Nachdem man 
die ſauber geputzte Keule mit Fleiſchbrühe und Rot⸗ 
wein oder Burgunder, Zwiebeln, Wurzelwerk, Lor⸗ 


beerblättern, Gewürz, Salz und einigen Wacholder⸗ 
beeren langſam weichgedünſtet hat, läßt man ſie 
in der Brühe auskühlen, nimmt ſie dann heraus, 
rührt 250 Gramm friſche Butter mit vier bis fünf 
Eiern ſchaumig, thut einen Kaffeelöffel geſtoßenen 
Zimt, drei Eßlöffel Zucker und ſechs Löffel ges 
riebenes Schwarzbrot hinzu, überzieht mit dieſer 
Maſſe die von der Schwarte befreite ganze Ober⸗ 
ſeite der Keule, ſtreicht ſie glatt, überſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt, legt die Keule auf eine flache 
Pfanne, gießt etwas von der Brühe darunter und 
läßt die Kruſte im Ofen braun und ſpröde backen. 
Die übrige Brühe wird gut abgeſettet, durchgeſeiht, 
mit 250 Gramm Hagebutten-Marmelade zu einer 
ſämigen Sauce verkocht und beim Anrichten dazu 
gegeben. 


Wildſchweins⸗Kopf mit Cumberland - Sauce, 
Der dicht an den Schulterblättern abgeſchnittene 
Kopf wird ſehr glatt abgeſengt, worauf man in 
das Fleiſch rings um den Genickknochen einen 
Einſchnitt macht und den Knochen herausbricht, die 
Haut rings um den Rüſſel vom Knochen ablöſt 
und auf der Stirn einen kreuzweiſen Einſchnitt 
anbringt, damit die Haut beim Kochen nicht zer⸗ 
platzt. Dann wäſſert man den Kopf mehrere 
Stunden, trocknet ihn ab, ſchnürt ihn in ein dünnes 
leinenes Tuch mit Bindfaden ein, legt ihn in einen 
Keſſel, übergießt ihn mit Waſſer, fügt ¼ Liter 
Eſſig, zwei Flaſchen Rotwein, einige Zwiebeln, 
Salz, Gewürz, Lorbeerblätter, ein Kräuterbündel 
und einige Wacholderbeeren hinzu, deckt das Gefäß 
zu und läßt den Kopf langſam ziemlich weichkochen 
und in der Brühe erkalten. Nach dem Heraus⸗ 
nehmen trocknet man ihn gut ab, putzt ihn ſauber 
zu, ſetzt ihn auf eine Schüſſel, ſtreicht die Ohren, 
die Augenhöhlen, die durch den Einſchnitt ent⸗ 
ſtandene Oeffnung auf der Stirn, die Naſenlöcher 
und das Maul mit einer weiß und ſchaumig ge⸗ 
rührten Miſchung von Butter oder Schweinefett 
und Citronenſaft aus und beſpritzt dieſe weiß⸗ 
geſtrichenen Stellen mittels einer Papierdüte mit 
rot⸗ und grüngefärbter Butter. Den übrigen Teil 
des Kopfes überpinſelt man mit Fleiſch-Glace, ſteckt 
ihm eine Citrone in das Maul, ſetzt in die Augen⸗ 
höhlen ein paar große Gewürzkörner, ſteckt in den 
Rüſſel, wenn derſelbe keine Hauer hat, ein paar 
große, aus Waſſerrüben geſchnittene Hauer und 
verziert den Kopf noch außerdem mit Stechpalmen⸗ 
zweigen, Epheu und anderem Grün, ſowie mit 
Pfeffergurken, Kapern, Aſpic ꝛc., um ihn mit 
nebenbei gereichter Cumberland- oder Rémouladen⸗ 
Sauce aufzugeben. 


Wildſchweins⸗Kopf, farciert. Der geſengte 
und gut gereinigte Kopf wird aufrechtgeſtellt, wo⸗ 
nach man mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte 
des unteren Kiefers die Haut ganz durchſchneidet 
und behutſam zuerſt am Unterkiefer, dann am 
Rüſſel und ſo nach und nach vom ganzen Kopf 
abzieht, das Fleiſch bis auf die Knochen durch⸗ 
ſchneidet und letztere vorſichtig herauslöſt. Die 
Haut wird dann ausgebreitet, das Fleiſch, wo es 
zu dick iſt, abgeſchnitten und ganz gleichmäßig auf 
der Haut verteilt, mit Pfeffer und Salz beſtreut 


— 


— 


up 


Wildſchweins⸗Ragout 629 


und das Ganze einſtweilen beiſeite geſtellt. Man 
bereitet nun die Farce und nimmt dazu 2 Kilo⸗ 
gramm aus Haut und Sehnen geputzte Kalbsnuß, 
1 Kilogramm friſchen Speck und 750 Gramm 
Fleiſch vom Wildſchwein, hackt alles fein, ſtößt es 
im Mörſer, fügt vier gekochte, ſeingehackte Chalotten, 
Pfeffer, Salz und Muskatnuß ſowie eine Priſe 
Kräuterpulver hinzu und ſtreicht eine fingerdicke 
Schicht davon in den Kopf, belegt dieſelbe mit 
Scheiben von gekochter, geräucherter Zunge, Schinken, 
Speck und Trüffeln, auf die wieder eine Lage 
Farce kommt, womit man fortfährt, bis der Kopf 
genügend gefüllt iſt. Man näht ihn nun gut zu, 
näht auch eine fette Speckſchwarte über die Hals⸗ 
öffnung, legt die Ohren glatt an, überbindet ſie 
einigemal mit leinenem Band, befeftigt unter dem 
Kopf ein handbreites Brettchen, welches vorn und 
hinten durchbohrt iſt, ſo daß man es am Kopf 
feftnähen kann, ſchlägt letzteren in ein Tuch, um⸗ 
ſchnürt ihn mit Bindfaden, damit er feine Form 
bewahrt, und legt ihn in ein paſſendes Gefäß, 
einen Keſſel oder dergleichen. Man übergießt ihn 
mit 3 Liter Rotwein, ½ Liter Eſſig und ſo viel 
Waſſer, daß die Flüſſigkeit über dem Kopf zu⸗ 
ſammengeht, legt die größeren Knochen des Wild— 
ſchweins, acht zerhackte Kalbsfüße, etwas zerſchnittenes 
Wurzelwerk, ganzes Gewürz, Wacholderbeeren und 
das nötige Salz hinzu, läßt ihn raſch zum Kochen 
kommen, ſchäumt ab und kocht ihn dann langſam 
weich, wozu drei bis vier Stunden erforderlich ſind. 
Schwimmt der Kopf oben und hat man ſich durch 
das Hineinſtechen mit einer Spick- oder Dreſſier⸗ 
nadel überzeugt, daß er weich genug iſt, ſo nimmt 
man das Gefäß vom Feuer, läßt den Kopf völlig 
darin auskühlen, legt ihn heraus und bejeitigt 
Bindfaden und Tuch. Will man ihn längere 
Zeit aufbewahren, ſo legt man ihn dann in ein 
paſſendes Geſchirr, übergießt ihn mit der abge— 
fetteten, durchgeſeihten und wieder erwärmten Brühe, 
die ihn völlig bedecken muß, ſchüttet noch etwas 
zerlaſſenes Schweinefett darauf, deckt das Gefäß 
zu und ſtellt es an einen kühlen, trockenen Ort, wo 
der Kopf ſich Monate lang in gleicher Güte erhält. 
Beim Gebrauch wird das Brettchen entfernt, der 
Kopf von Fett u. dergl. rein abgeputzt und ab⸗ 
gerieben, wonach man die Ohren aufrichtet und 
mit einigen Dreſſiernadeln ſtützt, dem Maul künſt⸗ 
liche, aus Butter oder Rüben gefertigte Hauer 
einſetzt, die über den Hals genähte Speckſchwarte 
wegſchneidet und den Kopf auf eine Schüſſel legt, 
um ihn mit friſchen Lorbeerzweigen oder Stech⸗ 
palmenzweigen zu verzieren. Am beſten nimmt 
ſich der Schweinskopf auf einer erhöhten Unter⸗ 
lage, einem Fettſockel oder einer mit Fuß verſehenen 
Schüſſel aus und bildet überhaupt für ein Büffett, 
ſowie eine Abend- oder Frühſtückstafel eine her⸗ 
vorragende Zierde. 


Wildſchweins⸗Ragonut. Das Bauch- und 
Bruſtfleiſch wird in Stücke gehauen, gewaſchen, 
blanchiert, in friſchem Waſſer abgekühlt, gehörig 
beſchnitten und geputzt und hierauf mit kaltem 
Waſſer, einer Taſſe Eſſig, einigen Citronenſcheiben, 
Wacholderbeeren, zwei Lorbeerblättern, einer Zwiebel, 


Wind, ſpaniſcher 


Salz, Pfefferkörnern und etlichen Gewürznelken 
unter fleißigem Abſchäumen weichgekocht. Dann 
ſeiht man die Brühe durch, entfettet fie, verkocht 
ſie mit einer braunen Mehlſchwitze, einigen Gläſern 
Wein und einem Stückchen Zucker zu einer ſämigen 
Sauce, legt das Fleiſch hinein, läßt es heiß darin 
werden und giebt das Ragout mit einem Kartoffel⸗ 
gericht oder mit Klößen zu Tiſch. 


Wildſchweins-Roulade. Nachdem man ſich 
eine Farce aus feingehacktem Wildſchweinefleiſch und 
Speck, in Milch geweichter und ausgedrückter 
Semmel, gehackter Citronenſchale, etwas Thymian, 
Baſilikum, Salz, Pfeffer, Nelken und drei Eiern 
zuſammengemiſcht und im Mörſer oder im Reib⸗ 
ſtein zuſammengeſtoßen hat, ſtreicht man dieſelbe 
auf einen Lappen vom Bauchfleiſch, legt Scheiben 
von Schinken und Zunge oder Cervelatwurſt darauf, 
rollt das Ganze zuſammen, umſchnürt es mit 
Bindfaden, kocht die Roulade langſam in gleichen 
Teilen von Waſſer, Wein und Eſſig mit Wurzel⸗ 
werk, einem Kräuterbündel, Salz und Gewürz, 
läßt ſie in dem Sud erlalten und giebt ſie dann, 
vom Bindfaden befreit, mit Remouladen-⸗Sauce. 


Wildſchweins⸗Ronlade in Gelee. Die gut 
gefäuberte Bruſt nebſt der daranhängenden Wamme 
des Schweines wird gewaſchen, ausgebeint, mit 
Salz und Salpeter eingerieben und mehrere Tage 
an einem kühlen Ort aufbewahrt; dann rollt man 
fie feſt zuſammen, umſchnürt fie mit Bindfaden, 
kocht ſie mit den zerhackten Bruſtknochen, vier bis 
jechs Kalbsfüßen, Wurzelwerk, Gewürz, Zwiebel, 
Lorbeerblättern, Wacholderbeeren und Salz in 

Goller nebſt etwas Eſſig und Weißwein langſam 
weich, läßt ſie in der Brühe erkalten, nimmt ſie 
heraus, befreit ſie von dem Bindfaden, zerſchneidet 
ſie in mehrere Stücke, legt dieſelben in Steintöpfe 
und gießt die eingekochte, abgefettete, mit Eiweiß 
geklärte und durch ein Tuch geſeihte Brühe dar⸗ 
über, um ſie an einem kühlen Ort aufzubewahren. 
Beim Gebrauch wird die Roulade in zierliche 
Scheiben geſchnitten, mit dem Gelee garniert und 
mit Cumberland- oder Rémouladen-Sauce auf⸗ 
getragen. 


Wildſchweins⸗ Rouladen, kleine. Man 
ſchneidet handgroße, fingerſtarke Scheiben aus der 
Keule oder dem Blatt, putzt und klopft dieſelben, 
beſtreicht ſie mit Farce wie die zu der großen 
Roulade gefertigte, rollt fie zuſammen, umbindet 
ſie mit ſtarkem Zwirn, ſchmort ſie auf beiden 
Seiten in Butter, beſtäubt ſie mit Mehl, fügt in 
Scheiben geſchnittenes Wurzelwerk, Wacholderbeeren 
und Citronenſchale hinzu, gießt kräftige Fleiſchbrühe 
an, dampft ſie langſam weich und giebt ſie mit 
der durchgeſeihten Sauce zu Tiſch. 


Wildſchweins⸗Rücken oder Ziemer wird ge⸗ 
braten, gedämpft und kruſtiert, ganz wie die Keule, 
ſ. d., und mit dem eigenen Bratfond, Zwiebel-, 
Wacholder-, Kirche oder Hagebutten-Sauce an⸗ 
gerichtet. 

Wildtaube, ſ. Tauben, wilde. 


Wind, ſpaniſcher, ſ. Spaniſcher Wind. 


Windbeutel, abgebrannte 
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Wuchtel, gefüllte 


Windbeutel, abgebrannte. Nachdem man 
/ Liter Waſſer mit 125 Gramm Butter und 
einer Priſe Salz zum Kochen gebracht, rührt man 
200 Gr. feines Mehl hinein und verkocht dasſelbe 
unter fortdauerndem Umrühren zu einem ſteiſen 
Brei, bis derſelbe ſich vom Kaſſerol ablöſt. Man 
ſchüttet ihn aus, läßt ihn auskühlen, vermiſcht 
ihn mit ſechs Eiern und 70 Gramm Zucker, 
ſetzt walnußgroße Häufchen von der Maſſe auf 
gebutterte, mit Mehl beſtäubte Bleche, beſtreicht ſie 
mit Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze ſchön gelb, 
um ſie dann mit Zucker zu beſtreuen und auf⸗ 
zugeben. 


Windbeutel, ausgebackene. Man macht 
% Liter Milch mit 70 Gramm Butter ſiedend, 
rührt ſoviel Mehl hinein, daß man einen feſten 
Brei erhält, brennt denſelben unter fortgeſetztem 
Umrühren über dem Feuer ab, nimmt die Maſſe 
vom Feuer, vermiſcht ſie nach und nach mit ſechs 
bis ſieben zuvor in laues Waſſer gelegten Eiern 
und einer Priſe Salz, ſticht walnußgroße runde 
Klößchen davon ab, bäckt ſie unter beſtändigem 
Schütteln des Kaſſerols in heißem Schmalz, bis 
ſie aufſpringen und hellbraun werden, und giebt 
ſie, mit Zucker und Zimt beſtreut zu Tiſch. 


Windbeutel, gefüllte. Die abgebrannten oder 
ausgebackenen Windbeutel ſchneidet man, nachdem 
ſie fertig gebacken ſind, an der Seite auseinander 
und füllt fie mit Obſt⸗Gelbe, Marmelade oder feſt⸗ 
geſchlagenem, verfügten Rahmſchaum. 


Windbeutel, ſüchſiſche. 370 Gramm feines 
Mehl werden mit ½ Liter Milch, fünf bis ſechs 
Eiern, 70 Gramm zerlaſſener Butter und einer Priſe 
Salz ſehr gut durcheinandergequirlt und eine halbe 
Stunde beiſeite geſtellt, worauf man jedes Näpfchen 
der irdenen Windbeutelform gehörig mit Butter 
ausſtreicht, zur Hälfte mit der Maſſe füllt und 
die Windbeutel in einem mäßig heißen Ofen auf 
dem Dreifuß eine halbe Stunde langſam bäckt. 
Sie müſſen ſehr hoch und locker aufgehen, werden 
aus der Form genommen, ſobald ſie hellbraun 
ſind, mit Zucker und Zimt beſtreut und mit 
Chaudeau oder einer Obſt⸗Sauce zu Tiſch gegeben. 
— Will man ſie feiner herſtellen, ſo nimmt man 
anſtatt der Milch ½ Liter Rahm, ſechs gehäufte 
Löffel Mehl, fünf bis ſechs Eidotter, einen Löffel 
Zucker, etwas Salz, die abgeriebene Schale von 
einer halben Citrone und den ſeſten Schnee der 
Eiweiße zu dem Teig. 

Wind ⸗Makronen. Den ſteifen Schnee von 
ſechs Eiweißen vermiſcht man mit 200 Gramm 
Zucker, 125 Gramm geſtoßenen Mandeln und 
70 Gramm feinem Mehl, dreſſiert aus dieſer Maſſe 
runde oder längliche Makronen auf Oblaten, belegt 
ſie in der Mitte mit einer eingemachten Kirſche, 
ſtäubt Zucker darüber und bäckt ſie langſam 
hellgelb. 


Windſor⸗Suppe. Man ſchneidet / Kilogramm 
derbes Ochſenfleiſch aus der Keule, 1½ Kilogramm 
Kalbskeule und 250 Gr. mageren rohen Schinken 
in kleine Stücke, putzt und zerſchneidet einige 
Zwiebeln, eine Möhre, eine halbe Sellerieknolle und 


zwei Porreezwiebeln, ſchwitzt Fleiſch und Wurzelwerk 
in 250 Gramm Butter bräunlich, füllt das Kaſſerol 
mit Fleiſchbrühe auf und läßt alles langſam vier 
Stunden kochen, wobei man noch die Gerippe von 
zwei alten Hühnern hinzufügt, von denen man 
alles weiße Fleiſch abgelöſt, fein zerhackt und zu 
einer Geflügelfarce verarbeitet hat, aus der man 
kleine Klößchen formt. Die Suppe wird mit einer 
hellbraunen Mehlſchwitze verdickt, durchgeſeiht und 
nochmals mit einigen Gläſern Madeira aufgekocht, 
wonach man ſie über den gargekochten Geflügel— 
klößchen und weichgekochten, kleingeſchnittenen 
Maccaroni anrichtet. 


Wirſing, ſ. v. w. Welſchkohl, ſ. d. 

Wiſchniak, ruſſiſcher, ſ. Kirſchwein mit Honig, 
auf ruſſiſche Art. 

Wollfenzel. Eine Art Auflauf, den man 
folgenderweiſe bereitet: 125 Gr. ſchaumiggeriebene 
Butter werden mit acht Eidottern, 125 Gramm 
geſchälten und geſtoßenen ſüßen Mandeln, 125 Gr. 
Zucker und ein wenig geſtoßener Vanille, einer 
Priſe Salz ſowie dem Schnee der Eiweiße vermiſcht, 
wonach der Teig in eine gebutterte Form gefüllt, 
drei Viertelſtunden gebacken und dann ſofort auf 
den Tiſch gegeben wird. 


Wonnetrank. Von vier hochroten Orangen 
ſchält man die Schale ganz dünn ab, übergießt 
ſie mit einem großen Glaſe Weißwein und läßt 
ſie einen halben Tag gut zugedeckt damit ziehen, 
gießt den Wein dann durch ein Sieb in eine 
Punſchbowle, ſchüttet zwei Flaſchen guten Bordeaux, 
zwei Flaſchen Rhein- oder Moſelwein und zwei 
Flaſchen Champagner hinzu, verſüßt das Getränk 
nach Belieben noch mit Zucker, vermiſcht alles gut 
durcheinander und füllt es in die Gläſer. 


Wrongel-Koelkjes, Holländische. Nachdem 
man zwei Liter ſüße fette Milch zum Gerinnen 
gebracht, thut man fie in ein grobes Leinentuch, 
läßt die Molken ablaufen, vermiſcht dann den 
Rückſtand mit 5 —6 zerquirlten Eidottern, einer 
Obertaſſe ſüßem Rahm, 5 — 6 Eßlöffeln Roſen⸗ 
waſſer und ¼ Kilogr. feinem Mehl, wonach man 
je nach Bedürfnis noch ſoviel Mehl zuſetzt, daß 
man einen ganz ſteifen Teig erhält. Dieſen ver⸗ 
rührt man alsdann mit 250 Gramm friſcher zer— 
laſſener Butter, rollt ihn auf einem bemehlten 
Kuchenbrett auf, ſticht ihn zu kleinen Kuchen ab 
und bäckt dieſelben in heißer Butter, um ſie warm 
oder kalt, mit Zucker beſtreut, zu Tiſch zu geben. 


Wruken. In Oſtpreußen, Pommern ꝛc. ges 
bräuchlicher Provinzialismus für Kohlrüben, ſ. d. 


Wuchtel, gefüllte. Nachdem man 160 Gr. 
Butter ſchaumig gerührt, fügt man nach und nach 
40 Gramm geſtoßenen Zucker, drei Eidotter und 
ein ganzes Ei, eine Priſe Salz, 30 Gramm in 
¼ Liter lauer Milch aufgelöſte Hefe und 560 Gr. 
geſiebtes, etwas erwärmtes Mehl hinzu und ſchlägt 
den Teig jo lange ab, bis er ſich vom Löffel abs 
löſt, worauf man ihn an einem warmen Ort ot: 
gehen läßt. Nachdem er gehörig gegangen, wirkt 
man ihn auf einem bemehlten Brett aus und treibt 


Wuchtel, Hefen⸗ 


ion 1 Centimeter ſtarl auf, ſchneidet ihn in drei 
Finger breite und einen Finger lange Streifen, 
die man mit einem Löffel voll Marmelade oder 
Pflaumenmus, Quark⸗, Nuß⸗, Apfel⸗ oder Mohn⸗ 
fülle belegt, und rollt die Fülle in den Teig. 
Dann legt man die länglichviereckigen Wuchtel 
derart in eine mit Butter beſtrichene Blechform 
oder ein Kaſſerol, daß die Enden des zuſammen— 
gerollten Teigs nach oben kommen, und beſtreicht 
ſie an den Seiten mit zerlaſſener Butter. Iſt die 
Form oder das Kaſſerol voll, ſo deckt man ein 
Tuch darüber und läßt die Wuchtel aufgehen, 
ſtreicht Butter oben darüber, bäckt ſie dann drei 
Viertelſtunden bis eine Stunde im mäßig heißen 
Ofen, ſtürzt ſie aus, löſt ſie voneinander und 
beſtreut ſie mit Zucker, um ſie als Mehlſpeiſe oder 
zum Kaffee zu ſervieren. 


Wuchtel, Hefen⸗, ſ. Hefen-Wuchtel und Buchtel. 


Wuchtel, Krebs⸗. Aus ½ Kilogramm Mehl, 
einem Ei, / Liter Milch, 50 Gramm aufgelöſter 
Preßhefe, 100 Gramm Butter, etwas Zucker und 
Salz ſtellt man einen Heſenteig her, ſchlägt den⸗ 
ſelben mit dem Kochlöffel, bis er Blaſen wirft, 
läßt ihn aufgehen und rollt ihn auf einem bemehlten 
Brett zu einer meſſerrückenſtarken, viereckigen Platte 
aus. Inzwiſchen hat man ſich, während der Teig 
aufgeht, eine Fülle von Krebsmatte, feingehackten 
Krebsſchwänzchen, drei Eidottern, Citronenzucker, 
einer Priſe Salz, Muskatnuß, einigen Löffeln ge⸗ 
riebener Semmel und ſchaumiggerührter Krebs⸗ 
butter zuſammengemiſcht, belegt den Teig, drei 
Centimeter vom Rande entfernt, mit kleinen Häufchen 
von der Fülle, ſchlägt die Teigplatte vom Rande 
aus darüber, ſticht oder rädelt halbrunde Krapfen 
davon ab, legt fie auf ein Blech, ſchneidet die Teig⸗ 
kante wieder gerade und fährt fort die Wuchtel 
zu formen, bis Teig und Fülle verbraucht ſind. 
Die Wuchtel läßt man auf dem Blech aufgehen, 
beſtreicht ſie mit Krebsbutter, legt ſie in die mit 
Krebsbutter ausgepinſelte Form, bäckt ſie bei mäßiger 
Hitze eine Stunde, beſiebt ſie mit Zucker und giebt 
ſie mit einer Rahm⸗Sauce auf. 


Wurſt, franz. boudin, saueisse, engl. 
sausage. Eine allgemein beliebte und bekannte 
Speiſe aus dem kleingeſchnittenen oder gehackten 
Fleiſch und Fett, häufig auch dem Blut, der Leber 
und anderen Teilen des Schweins, wozu man 
auch bisweilen Rindfleiſch mit verwendet, und 
welche mit Gewürzen und Kräutern vermiſcht und 
in gut gereinigte Schweins- oder Rindsdärme 
gefüllt wird, um dann in einem Keſſel gekocht, 
häufig auch geräuchert zu werden. Man hat 
zablreiche Arten von Wurſt, je nach den Zuthaten 
und der Bereitungsweiſe, die dabei in Anwendung 
kommen; auch fertigt man nicht bloß Würſte von 
Schweinefleiſch, ſondern auch von Rind-, Kalb⸗, 

ammel- und Geflügel- Fleiſch, von Wildbret, 
tg, Krebſen, Reis, Grütze u. ſ. w., deren Zus 
ereitung bei den einzelnen Artikeln angegeben iſt. 
Uebrigens waren die Würſte ſchon im Altertum 
bekannt und wir leſen in den Beſchreibungen der 
Gaſtmäbler bei den alten Griechen und Römern, 
daß ganze gebratene Schweine, mit den trefflichſten 
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Wurzel⸗Bouillon 


Würſten gefüllt, auf die Tafe“ komen und als 
ein Triumph der Kochtunſt galten. Später be⸗ 
richten die Schilderungen von mittelalterlichen 
Banketten, daß man z. B. im 13. Jahrhundert 
die Würſte nicht bloß aus Schweinefleiſch, ſondern 
aus Rind⸗, Zomme, und Schweinefleiſch gemiſcht 
fertigte und mit Fenchel nebſt anderen „guten Ge⸗ 
würzen“ würzte. Im vierzehnten und fünfzehnten 
Jahrhundert machte man auch Kalbswürſte, mit 
Safran und Zimt gewürzt, und im ſiebzehnten 
Jahrhundert galten als feinfte Würſte ſolche von 
Kalb⸗ und Hühnerfleiſch, mit Milch, Gewürzen 
aller Art, ſowie Moſchus oder Ambra angemacht. 
Auch die Blutwürſte wurden mit allerlei eigen⸗ 
tümlichen Gewürzen vermengt, welche uns heut⸗ 
zutage nicht beſonders ſchmackhaft erſcheinen würden. 
Gegenwärtig wird die Wurſtſabritation und der 
Handel mit Würſten an vielen Orten in großem 
Maßſtab betrieben und die berühmteſten Würſte 
kommen in Deutſchland aus Braunſchweig, Gotha, 
Göttingen, Jena, wo man vortreffliche Cervelat⸗, 
Zungen-, Blut⸗ oder Rotwurſt, Leber- und Trüffel⸗ 
wurſt, Preßwurſt und Knackwürſtchen bereitet, ſo⸗ 
wie aus Frankfurt, wo man die halbgeräucherten 
Würſte in beſonderer Vollkommenheit herzuſtellen 
weiß, während Jauer wegen ſeiner Bratwürſte und 
ebenſo Wien, Nürnberg und andere Orte um guter 
Würſte willen einen Ruf haben. In Frankreich 
ſind die Würſte von Lyon und Arles, in Italien 
die von Bologna und Mailand die bekannteſten. 
Näheres über alle verſchiedenen Wurſtarten ſ. bei 
den Artikeln Blut⸗, Brat⸗, Bündel⸗, Cervelat⸗, 
Fiſch⸗, Gänſe⸗, Gänſeleber⸗, Geflügel⸗, Gehirn⸗, 
Gekröſe-, Grümpel⸗, Grütz⸗, Hammel, Leber⸗, 
Mett⸗, Preß⸗, Schlack⸗, Zungenwurſt ꝛc., ſowie 
Saucifjes. 


Wurſt, weiße franzöſiſche. 2 Kilogramm 
feingehadtes derbes Kalbfleiſch, 250 Gramm ge⸗ 
hacktes Rindsnierenfett und 125 Gramm geſchabter 
Speck ſowie ein feingeſtoßenes gedörrtes Milch⸗ 
brötchen, 125 Gramm Butter, zwei ganze Eier, 
zwei Dotter nebſt etwas Salz und Pfeffer werden 
im Mörſer ſehr gut durcheinandergeſtoßen; dann 
füllt man die Farce in kleine Därme und brät die 
Würſte über gelindem Kohlenfeuer in Butter. 


Wurſt⸗Pudding, holſteiniſcher. 1 Liter Hafer- 
grüße wird in kaltem Waſſer abgequirlt und am 
Abend vor dem Gebrauch in warmem Waſſer oder 
in warmer Fleiſchbrühe eingeweicht; am folgenden 
Morgen rührt man ſie gut durcheinander und 
thut 250—375 Gramm kleinwürfliggeſchnittenes 
Schweinefett, welches man halb zerlaſſen hat, ſo⸗ 
wie 125 Gramm gereinigte, in Waſſer aufgekochte 
Korinthen, etwas Sirup oder geſtoßenen Zucker, 
eine Priſe geſtoßene Nelken und Salz ſowie eine 
Obertaſſe friſches, durch ein Sieb gerührtes Ochſen⸗ 
oder Schweineblut hinzu, miſcht alles gut durch⸗ 
einander und kocht den Pudding zwei Stunden in 
einer gebutterten Form. 


Wurzeln, Wurzelwerk, ſ. Suppenwurzeln. 


Wurzel - Bonillon, Wurzel-Brühe. In 
ein fett mit Butter beſtrichenes oder mit Nieren⸗ 


Wurzel⸗Gemüſe, auf engliſche Art 


fett ausgelegtes Kaſſerol thut man in Scheiben 
geſchnittene Zwiebeln, Möhren, Porreezwiebeln, 
Paſtinaten, Sellerie und Peterſilienwurzeln, läßt 
ſie unter öfterem Umrühren oder Umſchwenken 
weichſchwitzen und gelblich werden, gießt hierauf 
ſiedendes Waſſer oder leichte Fleiſchbrühe an, fügt 
etwas Salz hinzu und kocht die Brühe langſam 
eine bis anderthalb Stunden, um fie dann durch⸗ 
zuſeihen und zu Suppen zu verwenden. Häufig 
thut man auch nur das zerſchnittene Wurzelwerk 
nebſt etwas Salz und Butter in das Waſſer, 
kocht die Wurzeln weich, ſeiht die Brühe ab, fügt 
ein wenig Fleiſchextrakt bei und bringt ſie aufs 
neue zum Kochen, um ſie zur Herſtellung von 
Gries⸗, Gräupchen⸗, Reis-, Kartoffel-Suppe u. dergl. 
zu verwenden, falls man keine Fleiſchbrühe bei der 
Hand hat. 


Wurzel: Gemüſe, auf engliſche Art. Man 
ſchneidet einige Zwiebeln in Scheiben und brät fie 
in Butter braun, wobei man ſie mit Mehl beſtäubt; 
dann gießt man kräftige Fleiſchbrühe an, thut in 
Scheiben geſchnittene und in Waſſer abgekochte 
Möhren, Paſtinaken, Sellerie und Rüben hinzu, 
würzt das (emie mit Salz, Pfeffer und ein 
wenig Eſſig, dünſtet alles noch eine Weile zu⸗ 
ſammen und fügt unmittelbar vor dem Servieren 
einen Löffel Senf hinzu. 


Wurzel⸗Klöße. Zu 125 Gramm ſchaumig⸗ 
gerührter Butter miſcht man nach und nach drei 
Eier, 250 Gramm halbweich gekochte, auf dem 
Reibeiſen geriebene Möhren, 200 Gr. geſtoßenen 
Zwieback, etwas Salz und Muskatnuß, formt 
Heine Klößchen daraus, kocht fie in Fleiſchbrühe 
gar und legt ſie in Bouillon⸗Suppen ein. 


Wurzel⸗Purce⸗ Suppe. 


Einige in Scheiben 


geſchnittene Möhren, weiße Rüben und Sellerie⸗ 
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Wurzel⸗Suppe, durchgeſtrichene 


ſcheiben werden in Butter mit einer Schnitte 
magerem rohen Schinken weichgeſchwitzt; dann 
fügt man etliche Löffel Mehl hinzu, röſtet dasſelbe 
ebenfalls mit, verkocht alles eine bis anderthalb 
Stunden mit kräftiger Fleiſchbrühe, würzt die 
Suppe mit Pfeffer und Salz, ſtreicht ſie durch 
ein Sieb und richtet fie über geröſteten Semmel⸗ 
würfeln an. 


Wurzel⸗Rand, ſ. Schüſſelrand von Wurzeln. 


Wurzel⸗Salat, geſtürzter. Man kocht Kar⸗ 
toffeln, Möhren, Sellerie, Roterüben und Rha⸗ 
pontika — jedes für ſich — in Waſſer mit Salz 
gar, ſchält ſie ab, ſchneidet mit dem Meſſer oder 
ſticht mit einem Ausſtecher ganz gleichmäßig große 
und dicke Scheiben, etwa in der Form eines Mark⸗ 
ſtückes, davon aus und mariniert jede Wurzelart 
für ſich kurze Zeit mit Salz, Eſſig und Oel. 
Nun gießt man den Boden einer glatten runden 
Form mit ein wenig flüſſigem Aſpic (ſ. d.) aus, 
läßt es auf Eis ſtarr werden und belegt den 
Boden reihenweiſe kranzförmig mit den Wurzel⸗ 
ſcheiben und gleichgroßen Scheiben von Eifig- 
oder Salz-Gurken, jo daß jede Scheibe die andere 
halb bedeckt. Iſt der Boden der Form ausgefüllt, 
ſo belegt man auch die Wand derſelben in gleicher 
Weiſe, taucht aber jede Scheibe zuvor in zerlaſſenes, 
halb erkaltetes Aſpie; wenn dies ſtarr geworden 
iſt, vermiſcht man die übrigen Wurzelſcheiben mit 
Sardellenfilets und dicker Mayonnaiſe-Sauce, die 
mit ein wenig halb erkaltetem Aſpie gemengt iſt, 
füllt ſie in die leere Mitte der Form, läßt den 
Salat auf Eis Ip werden, hält beim Anrichten 
die Form einen Moment in warmes Waſſer und 
ſtürzt ſie auf eine Schüſſel um. 


Wurzel⸗Suppe, durchgeſtrichene, ſ. Wurzel⸗ 
Purke⸗Suppe und Creécy⸗Suppe. 


18. KC 


Xavier⸗Suppe. Man vermiſcht 200 Gramm 
feines, geſiebtes Mehl mit ¼ Liter fettem ſüßen, 
Rahm, 125 Gramm friſcher Butter, 70 Gramm 
geriebenem Parmeſankäſe, ein wenig weißem Pfeffer, 
Salz und geriebener Muskatnuß, verrührt alles 
raſch über dem Feuer zu einem feſten ſoliden Teig 
und verarbeitet denſelben noch mit zwei ganzen 
Eiern und zwei Dottern nebſt einem Eßlöffel fein⸗ 
gehackter, blanchierter Peterſilie. Wenn die Maſſe 
ſo weit fertig iſt, füllt man ſie in zwei Düten 
von ſteifem weißen Papier, deren Spitze unten 
abgeſchnitten iſt, faltet die Düten oben feſt zu⸗ 
ſammen und preßt den Teig unten zu kleinen, 
großen Erbſen ähnlichen Kugeln heraus, die man 
auf einen butterbeſtrichenen Kaſſeroldeckel fallen läßt. 
Hat man ſämtlichen Teig in ſolche Kugeln ver 
wandelt, ſo ſchüttet man dieſelben in ſiedende 
Bouillon, läßt ſie fünf Minuten darin kochen, 
nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und legt 
fie in 3—3½ Liter ſtarke Geflügel- oder Wildbret⸗ 
Brühe ein, fügt gehackten Kerbel und Peterſilie 
hinzu, läßt alles nochmals aufkochen und ſerviert 
die Suppe, zu der man noch beſonders geriebenen 
Parmeſankäſe nebenbei reicht. 


Xeres⸗Gelee. Nachdem man ½ Kilogramm 
feinſten Raffinadezucker in ½ Liter Waſſer ge⸗ 
läutert, gut abgeſchäumt und zu einem dicklichen 
Sirup gekocht hat, läßt man denſelben ein wenig 
auskühlen, ſeiht ihn durch ein Tuch, vermiſcht ihn 
mit 30 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe und reich⸗ 
lich ½ Liter gutem Xeres (engliſch Sherry), filtriert 
das Gelbe nochmals, füllt es in eine in Eis ein= 
gegrabene Form, läßt es ſtarr werden, taucht die 
Form einen Augenblick in warmes Waſſer und 
ſtürzt das Gelee auf eine Schale. 
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Yamswurzel, lat. Dioscorea alata. oder 
sativa. Die amswurzel gehört zu den Bataten— 
oder Patatenarten; ſie iſt ein in beiden Indien 
wie in Afrika heimiſches Knollengewächs, welches 


auch in Amerika häufig kultiviert wird, mit 
rankendem Stengel, geſtielten, ungeteilten herz— 
förmigen Blättern und ähren- oder traubenförmigen 
Blüten. Die langen, keulenförmigen Wurzeln oder 
Knollen enthalten viel Stärkemehl und dienen den 
Bewohnern der Tropengegenden als Nahrungs- 
mittel; man ißt ſie meiſt in heißer Aſche geröſtet, 
kann ſie jedoch auch wie die Kartoffeln in Waſſer 
kochen. Auch in Amerika ſind die Bataten (sweet 
potatoes) ſehr beliebt; man hat auch in Europa, 
beſonders in Frankreich, den Verſuch gemacht, ihren 
Anbau einzuführen, allein da die Knollen in unſerem 
Klima nicht gehörig mehlreich werden, ſondern 
wäſſerig bleiben, ſagen ſie dem europäiſchen Gaumen 
weniger zu. Ueber die Zubereitungsweiſen ſ. bei 
Batate. 


Nankee⸗Kuchen. Man rührt 125 Gramm 
Butter zu Schaum, fügt allmählich drei Eier, 
100 Gramm Zucker, eine Priſe Salz, etwas ge— 
riebene Muskatnuß und einen Theelöffel voll 
doppeltkohlenſaures Natron, in einer Obertaſſe 
ſaurer Milch aufgelöſt, hinzu, miſcht alles tüchtig 
durcheinander und rührt ſoviel feines Mehl darunter, 
daß man einen ſteifen Teig erhält, den man einige 
Minuten über dem Feuer ſchlägt, dann in eine 
gebutterte Form füllt und beinahe drei Viertel⸗ 
ſtunden in einem gutgeheizten Ofen bäckt. 


Porkſhire-Kuchen. 1 Kilogramm etwas er— 
wärmtes feines Mehl wird in eine Schüſſel ges 
ſiebt; in der Mitte macht man eine Vertiefung, 
ſchüttet 36 Gramm in etwas lauwarmer Milch 
aufgelöſte Hefe, zwei zerquirlte Eier und 200 Gr. 
zerlaſſene, etwas ausgekihlte Butter ſowie etwas 
Salz hinein, verrührt dies alles mit einem Teil 
des Mehls, läßt den Teig an einem warmen Ort 
aufgehen, knetet ihn gehörig durch, wobei man 
noch ein wenig Milch beifügt, ſtellt ihn abermals 
zum Aufgehen warm, rollt ihn zu 1 Centimeter 
dicken Kuchen von der Größe einer Untertaſſe auf, 
legt dieſe auf ein butterbeſtrichenes Blech, ſticht 
ſie mehrmals mit einer Gabel, läßt ſie noch ein 
Weilchen vor dem Ofen gehen und bäckt ſie ſchön 
hellbraun. Man giebt ſie ſehr heiß, in der Mitte 


Yortipive-Pubding 
auseinandergeteilt und mit Butter beſtrichen, zum 
Thee. 


Noriſhire⸗Pudding. Sechs gehäuſte Eßlöffel 
Mehl verrührt man mit ſechs gut zerquirlten 
Eiern und einem Theelöffel Salz zu einem glatten, 
ziemlich dünnen Teig, macht dann eine Pfanne 
heiß, reibt fie mit Speck ein, gießt den Teig 2½ 
Centimeter dick hinein und bräunt den Pudding 
auf beiden Seiten, um ihn zu Rinds- oder 
Hammelbraten zu geben. Oder man ſchüttet das 
Mehl mit einer Priſe Salz in eine Schüſſel, ver⸗ 
rührt es allmählich mit etwas Milch zu einem 
fteifen Teig, ſchlägt denſelben tüchtig und fügt 
dann erſt die zerquirlten Eier hinzu. Man ſtellt 
die Pfanne nun unter den am Spieß ſteckenden 
Braten, läßt etwas Fett von demſelben hinein⸗ 
tropfen, gießt 1 Centimeter hoch Teig hinein und 
bäckt die Puddings auf dieſe Art, um ſie dann 
zum Braten zu ſervieren. 


Ypſilauti⸗Pudding. 125 Gramm geriebenes 
Weißbrot übergießt man mit etwas ſüßem Rahm, 
rührt hierauf 125 Gramm Butter zu Schaum, 
miſcht acht bis zehn Eidotter, einen halben Thee⸗ 
löffel Salz, 200 Gramm Zucker, das eingeweichte 
Weißbrot, die abgeriebene Schale von einer Citrone, 
einen Kaffeelöffel Zimt, 70 Gramm kleingeſchnit⸗ 
tenes Citronat, etwas feingeſchnittenen eingemachten 
Ingwer, 4—5 Eßlöffel voll geriebenes, in Butter 
geröſtetes Mundbrot und den Schnee der Eiweiße 
hinzu, füllt die Maſſe in eine gebutterte, mit 
Semmel ausgeſiebte Form, läßt den Pudding zwei 
Stunden im Waſſerbad kochen und reicht eine 
Wein-Sauce dazu. 
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Zabaglione, Zabayon, j. Sabayon. 
Zärte, ſ. v. w. Schnäpel, ſ. d. 


Zaja, oder griechiſche Paſtete. Man bereitet 
einen ungeſüßten Blätterteig aus 1½ Kilogramm 
Mehl, 750 Gramm bis 1 Kilogramm Butter, 
vier Eidottern, 30 Gramm Salz und etwas kaltem 
Waſſer, läßt den Teig über Nacht auf Eis oder in 
einem kühlen Keller liegen, treibt ihn am anderen 
Tage meſſerrückenſtark auf und ſchneidet zwölf 
Platten von der Größe einer Tortenform daraus 
und außerdem noch einen viereckigen großen Teig— 
kuchen. Letzteren legt man in eine gebutterte, mit 
Mehl ausgeſiebte runde Blechform, hängt die vier 
Ecken über den Rand der Form, ſtreicht eine be⸗ 
liebige Fleiſch- oder Fiſch-Farce darüber, legt eine 
der runden Butterteigplatten darauf und fährt mit 
abwechſelnden Lagen von Farce und Butterteig 
fort, bis die Teigplatten verbraucht ſind. Die 
oberſte Platte wird mit einem Meſſer in zierlichem 
Muſter eingeſchnitten, mit Ei überſtrichen und die 
Paſtete eine bis anderthalb Stunden gebacken. 


634 Zander mit Auſtern 


Zakuska. Die in Rußland übliche Vorkoſt 
vor dem Mittagsbrot, welche auf einem beſonderen 
Tuch aufgetragen und und aus Caviar, Sar⸗ 
dellen, Hering, marinierten und geräucherten Ficchen, 
Schinken, Zunge, mehrerlei Wurſt, Käſe, Brot und 
feinem Branntwein beſteht. 


Zamponi di Modena. Eine eigentümliche Art 
Würſte, welche in Italien und in Wien als be⸗ 
ſondere Delilateſſe geſchätzt und in folgender Weife 
hergeſtellt werden: Von den Vorderfüßen  friiche 
geſchlachteter Schweine zieht man behutſam die 
Haut ab, ohne dieſelbe irgendwie zu verletzen, löſt 
alsdann von den Knochen das Fleiſch und das 
zarte Knorpelige ab, hackt es gröblich, vermengt 
es mit anderem, ſeingehacktem Fleiſch und Fett, 
würzt das Gemengſel mit Salz, Pfeffer, häufig 
auch mit feingehackten Trüffeln, ſtopft es mäßig 
feſt in die Haut der Vorderbeine, bindet oder näht 
dieſelbe an beiden Enden zu, legt die ſo ent⸗ 
ſtandenen Würſte etwa acht Tage in eine Salzlake, 
läßt fie trockuen, räuchert fie und bewahrt fie an 
einem trockenen Orte auf. Beim Gebrauch wäſſert 
man fie einige Stunden in kaltem Waſſer, trocknet 
ſie ab, wickelt ſie in ein Tuch, bringt ſie in einem 
länglichen Kaſſerol mit Waſſer zum Kochen, rückt 
das Gefäß dann an eine weniger heiße Stelle 
und läßt die Zamponk zwei Stunden ganz leiſe 
dämpfen, in der Brühe halb auskühlen, befreit ſie 
von der Umhüllung und ißt ſie warm zu Sauer⸗ 
kraut und anderem Gemüſe, oder kalt als Zuſpeiſe. 


Zander oder Sander, Schill, Amaul 
oder Hechtbärſchling, Hechtbarſch, Sand— 
barſch, franz. sandre, engl. pearch pike, lat. 
Lucioperca sandra oder Peren lucioperca. 
Ein zum Geſchlecht der Barſche gehörender, dem 
Hecht ähnlicher Raubfiſch, welcher ſich vorzugsweiſe 
in Flüſſen und Seen mit tiefem, reinem Waſſer 
und ſaudigem Untergrund aufhält und z. B. häufig 
in der Oder, Spree, Donau, Elbe und anderen 
Gewäſſern Preußens, Polens und Ungarns ge— 
fangen wird. Er wird oft 90— 120 Centimeter 
lang und 10—12 Kilogramm ſchwer, ſieht blei⸗ 
grau aus mit ſchwärzlichen Querſtreifen über den 
Rücken, iſt ſehr gefräßig und hat äußerſt ſchmack⸗ 
haftes, weißes, ſaftiges und leicht verdauliches 
Fleiſch, das von allen Kennern beſonders geliebt 
wird, ſteht aber ſtets ziemlich hoch im Preiſe, da 
er ſich nicht ſehr ſtark vermehrt und deshalb nicht 
allzuhäufig vorkommt, auch beim Transport ſehr 
leicht abſteht. Man ißt ihn das ganze Jahr, außer 
zur Laichzeit, im März, April und Mai. 


Zander mit Auſtern. Ein etwa 2—2 ¼ Kilo— 
gramm ſchwerer Zander wird ſauber geputzt, aus⸗ 
genommen, gewaſchen, der Länge nach in der Mitte 
durchgeſchnitten und beide Hälften aus Haut und 
Gräten gelöſt, worauf man dieſe in recht gleiche 
mäßige, fingerſtarke Schnitten zerteilt, mit Salz 
beſtreut und in geklärter, friſcher Butter auf beiden 
Seiten weichdünſtet. Man ſeiht daun die Butter 
davon ab, richtet die Zanderſchnitten kranzförmig 
um eine Schüſſel an und füllt in deren Mitte ein 
Auſtern-Ragout oder eine Auſtern-Sauce. 
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Zander à la Bechamel 635 


Zander A la Bechamel. Man ſäubert einen 
Fiſch von 1½—2 Kilogramm, löſt ihn aus Haut 
und Gräten, wäſcht ihn und ſchneidet ihn in kleine 
dünne Scheiben, beſtreut dieſe mit Salz und dünſtet 
ſie in zerlaſſener Butter und ein wenig Waſſer 
weich, um ſie dann auf einem Sieb abzutropfen. 
Hierauf bereitet man etwa ¼ Liter kräftige 
Beéchamel-Sauce (ſ. d.), gießt den Fiſchfond hinzu, 
kocht ſie unter beſtändigem Umrühren recht dick ein, 
legiert ſie mit drei bis vier Eidottern, vermiſcht ſie 
mit einigen Löffeln geriebenem Parmeſankäſe und 
den Fiſch-Scheiben, füllt das Gericht in eine vers 
tiefte Schüſſel, ſtreut geriebene Semmel und Par⸗ 
meſankäſe darüber, beträufelt die Oberfläche mit 
zerlaſſener Butter oder Krebsbutter und bäckt die 
Speiſe auf einem Dreifuß in einem ziemlich heißen 
Ofen, um fie mit Semmel-Croutons garniert aufs 
zugeben. 


Zander als Blanquette. Aus einem 1 bis 
1½ Kilogramm ſchweren Zander, den man aus 
Haut und Gräten löſt, werden 3 Centimeter große, 
gleichmäßige Stückchen geſchnitten, mit Salz be⸗ 
ſtreut und kurz vor dem Anrichten in zerlaſſener 
Butter weichgedünſtet, wobei man ſie öfters um⸗ 
ſchwenkt. Die Abfälle von dem Fiſch kocht man 
mit Fleiſchbrühe gehörig aus, ſeiht die Brühe durch 
und verkocht fie mit ½ Liter kräftiger weißer 
Coulis unter beſtändigem Umrühren zu einer dick 
lichen Sauce, die man mit vier bis fünf Eidottern 
abzieht und mit dem Saft einer Citrone ſäuert. 
Von dem weichgedünſteten Fiſch ſeiht man die 
Butter ab, vermiſcht ihn mit der Sauee, ſchichtet 
ihn auf einer Schüſſel bergartig auf und garniert 
ihn mit Butterteig-Fleurons oder giebt ihn in 
einem Vol-au-vent auf die Tafel. 


Zander mit Butter. Ein großer Zander wird 
ausgenommen, geſchuppt, gewaſchen, leicht mit 
Bindfaden umſchnürt, auf einem durchlöcherten 
Einſatz in den Fiſchkeſſel geſtellt und mit ſo viel 
Waſſer übergoſſen, daß er reichlich davon bedeckt 
iſt. Man fügt drei bis vier Löffel Salz, zwei 
Zwiebeln, einige Lorbeerblätter, mehrere Nelken, 
einen Theelöffel Pfeffer- und Gewürzkörner, ein 
Bündelchen Peterſilie und 125 Gr. Butter hinzu, 
läßt den Fiſch raſch zum Kochen kommen, fünf 
Minuten leiſe fortkochen und rückt den Keſſel dann 
auf die Seite, ſo daß der Fiſch nur noch ziehen 
kann, ohne weiter zu kochen. So läßt man ihn 
eine Stunde ſtehen, hebt ihn heraus, befreit ihn 
von dem Bindfaden, legt ihn mit dem Rücken nach 
oben über eine zierlich gebrochene Serviette auf eine 
lange Schüſſel, ſteckt ihm die mitgefochte Leber und 
ein Büſchelchen Peterſilie ins Maul, garniert ihn 
mit Peterſilie und kleinen Seekrebschen, oder auch 
nur mit Salzkartoffeln und reicht braune Butter, 
zerlaſſene Butter oder heiße Sardellenbutter dazu, 
ſowie das Gelbe und Weiße von mehreren hart— 
gekochten Eiern, jedes für ſich gehackt und kranz⸗ 
förmig auf einer Schüſſel angerichtet. 


Zander⸗Coteletten, ſ. Coteletten von Fiſch. 


Zander, farciert. Nachdem man einen Fiſch 
von 1½—2 Kilogramm geſchuppt hat, ſchneidet 


Zander, gekocht 


man ihn längs des Rückgrates auf, nimmt das⸗ 
ſelbe heraus, beſeitigt die Eingeweide, Bauchgräten 
und Kiemen, wäſcht den Fiſch ſauber aus und 
mariniert ihn einige Stunden mit Citronenſaft, 
Salz, Pfeffer, Peterſilie und Zwiebelſcheiben, 
trocknet ihn ab, füllt ihn mit Fiſch⸗Farce (ſ. Farce 
von Fiſch), die mit fines herbes, Sardellenbutter 
und Parmeſankäſe vermiſcht iſt, umbindet ihn mit 
Bindfaden oder näht ihn zu, legt ihn in ein mit 
Speckſcheiben ausgelegtes längliches Kaſſerol, gießt 
eine dünnſeimige Sauce, von Fleiſchbrühe, heller 
Mehlſchwitze, ein wenig Eſſig oder Citronenſaft 
und Salz gekocht, darüber und dünſtet ihn unter 
fleißigem Begießen braun und weich, um ihn dann 
mit Champagner⸗, Auſtern- oder warmer Navigotes 
Sauce aufzutragen. 


Zander aux fines herbes. Ein nicht zu 
kleiner Fiſch wird der Länge nach durchſchnitten, 
aus Haut und Gräten gelöſt und in ſchräge, gleich- 
mäßige Scheiben zerteilt, die man mit Salz, etwas 
weißem Pfeffer und Citronenſaft eine Stunde 
mariniert. Inzwiſchen hackt man einige Chalotten, 
eine Anzahl Champignons und etwas Peterſilie 
recht fein, ſchwitzt die Kräuter in friſcher Butter, 
legt die Fiſchſtücke mit hinein, gießt die Marinade 
und ein Glas Weißwein darüber, deckt eine ge— 
butterte Papierſcheibe darauf und düuſtet den 
Fiſch über mäßigem Feuer zehn bis zwölf Minuten 
auf beiden Seiten, entſettet die Sauce, verkocht 
fie mit ein wenig brauner Coulis, Sardellen⸗ 
butter und Citronenſaft und richtet ſie über dem 


Fiſch an. 


Zander, gebacken. Der aus Haut und Gräten 
gelöſte Fiſch wird in viereckige oder coteletten⸗ 
förmige Scheiben geſchnitten, mit Salz, weißem 
Pfeffer, Citronenſaft, Zwiebelſcheiben und Peter⸗ 
filie eine Stunde mariniert, abgetrocknet, in ges 
ſchlagenem Ei und geriebener Semmel umgewendet 
und in heißem Schmalz auf beiden Seiten ſchön 
braun gebacken oder auch auf dem Roſt gebraten. 
Man giebt den Fiſch entweder als Beilage zu 
Gemüſen, wie Teltower Rübchen, Kaſtanien-Purke, 
Sauerkraut, oder mit einer Kräuter-, Sardellen-, 
Kapern⸗, Trüffel⸗Sauce, auch nur mit Citronenſaft 
beträufelt zu Tiſch. 


Zander, gebraten. Kleine Zander werden 
ausgenommen, geſchuppt, gewaſchen, eingekerbt, 
eine Stunde eingeſalzen beiſeite geſtellt, dann ab⸗ 
getrocknet, in Mehl umgewendet, nach Belieben 
auch noch in Ei und geriebener Semmel paniert 
und in einer Pfanne mit Butter über mäßigem 
Feuer auf beiden Seiten goldbraun gebraten, um 
ſie mit einer Sauce gleich den oben angegebenen 
oder mit Kopfſalat und Kartoffeln, Sauerkraut 
oder Dämpftraut zu ſervieren. 


Zander, gekocht. Man nimmt den Fiſch 
aus, ſchuppt und wäſcht ihn, verſtutzt die Floſſen, 
läßt ihn eingeſalzen einige Stunden an einem 
kühlen Ort ſtehen, legt ihn in einen mit Einſatz 
verſehenen Fiſchkeſſel, übergießt ihn mit Waſſer 
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Zeltel, braune 


und etwas Milch, fügt noch das nötige Salz gerückt und ohne weiter zu kochen gar gemacht, 


bei und bringt ihn raſch zum Kochen, ſtellt ihn 
dann zugedeckt auf eine heiße Stelle, wo er nicht 
mehr kochen kann, und läßt ihn jo drei Viertel— 
ſtunden bis eine Stunde ziehen, bis er genügend 
gar iſt. — Man kocht ihn auch häufig mit Waſſer, 
Salz, Gewürzen, Zwiebeln und Lorbeerblättern, 
fügt nach Belieben ein Kräuterbündelchen und 
etwas Wurzelwerk bei, oder kocht den Fiſch-Sud 
mit allen dieſen Zuthaten zuvor, ſeiht ihn durch 
und gießt ihn erkaltet über den zu kochenden 
Fiſch. Beim Anrichten hebt man ihn aus dem 
Waſſer, ſtellt ihn mit dem Bauch in ſchwimmen⸗ 
der Stellung auf eine lange Schüſſel, garniert ihn 
mit rundgeſchälten Salzlartoffeln und reicht eine 
gutbereitete holländiſche Sauce, Sardellen⸗, Kräuter-, 
Krebs⸗ oder Senf-Sauce, auch eine Champignon⸗ 
oder Trüffel Sauce dazu, oder man macht beim 
Anrichten mit einem dünnen ſcharfen Meſſer auf 
jeder Seite des Fiſches einen Einſchnitt vom Kopf 
bis zum Schwanz und ſtreicht Sardellen- oder 
Kräuterbutter hinein, um eine pikante Fiſch-Sauce 
oder Senfbutter nebenbei zu ſervieren. 


Zander au gratin. Ein großer Zander wird 
aus Haut und Gräten gelöſt und in zwei Hälften 
zerteilt, deren eine man in kleine, gleichmäßige, 
dünne Scheiben ſchneidet und geſalzen beiſeite ftellt, 
während man aus der anderen eine pikante, mit 
fines herbes, Parmeſankäſe und Sardellenbutter 
vermiſchte Farce herſtellt. Dann ſtreicht man eine 
das Feuer vertragende Schüſſel oder Form gut 
mit Butter aus, bedeckt den Boden derſelben mit 
einer Schicht Farce, auf die eine Lage von den 
abgetrockneten Fiſchfilets kommt, fährt mit ab⸗ 
wechſelnden Schichten von Farce und Fiſch fort, 
bis beides verbraucht iſt, ſtreut eine Miſchung von 
geriebener Semmel und Parmeſankäſe obendarauf, 
träufelt Krebsbutter darüber und bäckt das Gratin 
auf dem Dreifuß im Ofen zu ſchöner Farbe, um 
es dann ſofort zu Tiſch zu geben; man kann eine 
Bechamel-, Sardellen- oder Krebs-Sauce nebenbei 
ſervieren. 


Zander in Mayonnaiſe. Man bereitet bie- 
ſelbe entweder von übriggebliebenem gekochten Fisch 
oder man löſt einen Zander aus Haut und Gräten, 
zerſchneidet ihn in kleine dünne Scheibchen, beſtreut 
letztere mit Salz und dünſtet ſie in Butter und 
etwas Waſſer gar, um fie dann auf einem Sieb 
abtropfen und erkalten zu laſſen und eine Weile 
mit Salz, Pfeffer und Citronenſaft zu marinieren., 
Hierauf wendet man die Fleiſchſtückchen in einer 
guten Mayonnaiſe-Sauce um, ſchichtet ſie bergartig 
auf einer Schüſſel auf, überſtreicht fie reichlich mit 
Mavonnaiſe und verziert fie mit Krebsſchwänzchen, 
Kapern, mixed pickles, Sardellenfilets und einer 
Garnierung von Aſpic. 


Zander mit Meerrettig. Der geſchuppte, aus⸗ 
genommene und gewaſchene Fiſch wird in zwei bis 
drei Finger breite Stücke zerſchnitten, in Salzwaſſer 
mit Zwiebel, Lorbeerblättern und Gewürz zum 


auf einer Schüſſel angerichtet, mit geriebenem 
Meerrettig beſtreut, mit reichlicher braungemachter 
Butter übergoſſen und mit Salzkartoffeln auf⸗ 
getragen. 


Zander ⸗Paſtete, ſ. Fiſch-Paſtete. 


Zander mit Peterſilie. Der gereinigte und 
in Stücke zerteilte Zander wird in ein fett mit 
Butter beſtrichenes, mit dünnen Zwiebelſcheiben 
und Peterſilienwurzeln belegtes Kaſſerol gethan, mit 
Salz, Pfeffer⸗ und Gewürzkörnern, etlichen Nellen 
und einem Blättchen Muskatblüte gewürzt, mit 
ſchwacher Fleiſchbrühe oder kaltem Waſſer übergoſſen 
und beinahe gargekocht, worauf man zwei Löffel 
gröblich gehackte Peterſilie hinzufügt und den Fiſch 
vollends weichkocht. Man nimmt ihn heraus, 
richtet ihn auf einer Schüſſel an, gießt die mit 
einer hellen Mehlſchwitze verdickte Brühe darüber 
und garniert die Schüſſel mit Salzkartoffeln. 


Zander mit Sauerkraut. Ueberbleibſel von 
gekochtem oder gebackenem Zander werden von 
den Gräten befreit, in Stückchen zerpflückt und 
ſchichtweiſe mit gut bereitetem Sauerkraut in eine 
fett gebutterte, mit Semmel ausgefüllte Form ge 
füllt; dann beſtreut man die oberſte Schicht Sauer⸗ 
kraut mit geriebener Semmel, träufelt Butter 
darüber und bäckt die Speiſe eine halbe Stunde 
bei ziemlicher Hitze. 


Zauber ⸗ Creme. Man lieſt 1 ¼ Liter ſehr 
reife, friſche Walderdbeeren ſorgſam aus, ftreicht 
ſie durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit dem ſteif⸗ 
geſchlagenen Schaum von ½ Liter ſüßem fetten 
Rahm, 200 Gramm geſtoßenem Zucker und ein 
wenig Vanille, füllt die Creme in Becher und 
ſerviert ſie mit Biscuits. 


Zea, Zeanin. Feines amerikaniſches Mais⸗ 
mehl, ganz ähnlich dem Maizena. Man benützt 
es zum Einrühren in die Suppe, zur Bereitung 
von Mehlbrei, Auflauf, Klößchen, Pudding u. ſ. w. 


Zellernuß, j. v. w. Haſelnuß. 


Zeltel, Zeltlein, ſ. v. w. Plätzchen, Bonbons, 
Küchel. 


Zeltel, Baſeler. Das Eiweiß von zwölf 
Eiern wird ſchaumiggeſchlagen, mit zehn Tropfen 
Citronenöl, einigen Tropfen Waſſer, ½ Kilo: 
gramm feingeſiebtem Zucker und 450 Gramm 
feinem Mehl vermiſcht und die Maſſe durch einen 
Trichter auf ein mit Butter beſtrichenes Blech in 
runden Zeltlein geſetzt, worauf man dieſelben 
ein wenig trocken werden läßt und bei mäßiger 
Hitze bäckt. 


Zeltel, braune. Man ſtößt 250 Gramm 
abgewiſchte, ungeſchälte Mandeln mit etwas Eiweiß 
mäßig fein, vermiſcht ſie mit 125 Gramm Zucker, 


Kochen gebracht, auf eine weniger heiße Stelle | der feingehackten Schale einer halben Citrone und 


Zeltel, Marmelade⸗ 637 Ziegenbart 


etwas Zimt, rollt die Maſſe faſt / Centimeter 
dick aus, zerſchneidet ſie in fingerbreite längliche 
Zeltel, bäckt ſie langſam auf einem mit Papier 
belegten Blech und überzieht ſie nach dem Aus⸗ 
kühlen mit Zimt⸗Glaſur. 


Zeltel, Marmelade. 250 Gramm Zucker 
werden mit einem reichlichen Weinglaſe Waſſer bis 
zur großen Perle geläutert, vom Feuer genommen 
und mit 36 Gramm Himbeer- oder Aprikoſen⸗ 
Marmelade verrührt, nochmals erwärmt und in 
länglich-viereckige, mit Mandelöl beſtrichene, ſteife 
Papierkapſeln eingefüllt, nach dem Erkalten in 
Streifen geſchnitten, in Papier gewickelt und in 
Blechbüchſen aufbewahrt. 


Zelter Torte. 375 Gramm ausgewaſchene 
feine Butter werden zu Schaum gerührt, wobei 
man nach und nach ſechs Eidotter, drei ganze 
Eier, 375 Gr. feingemahlenen Zucker und 375 Gr. 
Kartoffelmehl hinzumiſcht. Zuletzt mengt man 
noch 125 Gramm geſtoßene Haſelnußkerne, eine 
halbe Stange geſtoßene Vanille und eine Priſe 
Salz zu der Maſſe, rührt dieſelbe noch eine volle 
Stunde, füllt ſie in die gebutterte Form und bäckt 
ſie anderthalb Stunden bei mäßiger Hitze. 


Zephyr. Bezeichnung für beſonders leichte, 
zarte Puddings aus Reis oder Gries, die mit 
Rahmſchnee und Eiweißſchnee verrührt und im 
Waſſerbad gekocht werden. 


Zephyr⸗ oder Dunjt= Creme, engliſche 
Creme, ſ. Milch-Becher und Creme A la Sultan, 
ſowie Vanille⸗Crĩme, gelochte. 


Zerfahrene Suppe, ſ. Eier⸗Suppe, zerfahrene. 


Zeste d’orange, de oitron, ſehr dünn abs 
geſchälte Orangen- oder Citronenſchale. 


Zibeben, ſ. v. w. Roſinen. 


Ziege, franz. chövre, engl. goat, lat. Capra 
hircus. Gehört zu den wiederkäuenden, gras⸗ 
freſſenden Tieren mit geſpaltenen Klauen und 
ähnelt in Größe und Geſtalt dem Schaf, doch iſt 
ihr größerer und ſchlankerer Körper mit Haaren 
bedeckt, das Kinn iſt mit einem Bart verſehen und 
der Kopf mit zwei nach rückwärts gekrümmten 
kantigen Hörnern geſchmückt. Die Länge der Haare 
iſt bei den Ziegen ſehr verſchieden, ebenſo ihre 

arbe, welche weiß, grau mit ſchwarzen Streifen 
längs des Rückens oder bräunlich iſt; je gebirgiger 
das Land iſt, wo bie Ziege lebt, deſto größer 
wird ſie und deſto dunkler iſt ihr Haar; die Haus⸗ 
ziege zeichnet ſich durch große Milchergiebigkeit vor 
den wilden Ziegenarten aus. Der Bock hat einen 
kürzeren, ſchmäleren Kopf als die Ziege, auch die 
Haare find kürzer und feiner, die Hörner weniger 
gebogen, der Bart länger, die Naſenlöcher ſchief, 
die Oberlippe hängt über die Unterlippe, die Augen 
ſind groß, mit ovalen gelben Augäpfeln, der 
Schwanz iſt kurz. Die Ziegenmilch iſt weniger 


ſchmackhaft als die Kuhmilch, aber immerbin 
ſehr gut und nahrhaft und dient zur Herſtellung 
der vortrefflichen Ziegenkäſe; das Fleiſch der älteren 
Tiere iſt nicht beſonders zu empfehlen und auch 
nicht ſehr leicht verdaulich, wogegen das der jungen 
gemäſteten Zicklein zwar etwas weichlich, aber wohl- 
ſchmeckend und leicht verdaulich iſt. 


Ziegenbraten. Schmeckt ähnlich wie Lamm⸗ 
braten, wenn das Tierchen gut gemäſtet iſt, und 
wird auch auf ganz gleiche Art zubereitet; will 
man dem Fleiſch den eigentümlich weichlichen, 
ſüßlichen Geſchmack benehmen, ſo verfährt man 
auf folgende Art. Man haut von einem fleiſchigen 
jungen Zickel nach dem Abziehen des Felles Kopf, 
Bruſt und Schultern ab, um ihm gewiſſermaßen 
die Geſtalt eines Haſenbratens zu geben; ebenſo 
ſchneidet man die Füße ab und durchhaut auf der 
inneren Seite der Keulen den Röhrknochen. Dann 
häutet und ſpickt man das Fleiſch, legt es einige 
Stunden oder über Nacht in eine Marinade von 
nicht zu ſcharfem Eſſig, Zwiebel- und Möhren⸗ 
ſcheiben, Lorbeerblättern, Citronenſcheibchen und 
Pfefferkörnern, brät es eine bis anderthalb Stunden 
in reichlicher Butter mit dem nötigen Salz unter 
fleißigem Begießen und öfterem Nachſchütten von 
fettem ſauren Rahm und giebt die durchgeſeihte 
Sauce dazu. 


Ziegen-Coteletten à la Provengale. Nach⸗ 
dem man die Coteletten ſauber zugeſchnitten, ge⸗ 
klopft, mit Pfeffer und Salz gewürzt hat, werden 
vier Zwiebeln feingehackt, in Butter weichgeſchwitzt 
und mit einem Löffel Mehl verrührt, mit Milch 
zu einem dicken Brei verkocht, geſalzen und mit 
zwei bis drei Eidottern ſo lange auf dem Feuer 
verrührt, bis die Maſſe ſich vom Kaſſerol ablöſt. 
Man beſtreicht nun die eine Seite der Coteletten 
fingerdick damit, wendet ſie in geſchlagenem Ei 
und geriebener Semmel um, legt fie mit der ge⸗ 
füllten Seite nach oben in eine Pfanne mit reich 
licher Butter, begießt ſie mit derſelben und läßt 
ſie dunkelgelb braten, um ſie mit Sauce piquante 
oder Robert⸗Sauce anzurichten. 


Ziegenfleiſch-Ragout. Die Schulterſtücke, Hals, 
Bruſt, Leber und Nieren werden in nette Stücke 
zerteilt, in reichlicher Butter mit Scheiben von 
Zwiebeln und Wurzelwerk ſowie dem nötigen Salz 
halbgar gedämpft, mit Mehl beſtäubt und mit 
½ Liter kräftiger Fleiſchbrühe ſowie ¼ Liter fetten 
ſauren Rahm übergoſſen, mit einer Meſſerſpitze 
Paprika gewürzt und unter häufigem Umrühren 
vollends weichgedünſtet. Beim Anrichten giebt 
man die dickliche, entfettete und durchgeſeihte Sauce 
über dem Fleiſch auf. 


Ziegenbart, lat. Clavaria coralloides. Ein 
korallenförmig geäſtelter gelber Pilz aus der Familie 
der Keulenſchwämme, der in ganz Deutſchland, 
namentlich in Buchenwäldern, häufig vorkommt 
und zu den eßbaren Pilzen zählt, indeſſen ziemlich 
hart und ſchwer verdaulich iſt und nicht zu den 
feinen Pilzarten gehört. Bei der Zubereitung ſchneidet 
man ihn in kleine Stücke, wäſcht dieſe, ſetzt ſie 


Zieger 


mit kaltem Waſſer zu, läßt fie einmal aufkochen 
und gießt das Waſſer ab, um die Pilze in ſteigen⸗ 
der Butter mit einer Zwiebel, etwas Salz, Pfeffer 
und gehackter Peterſilie feſt zugedeckt weichzudämpfen. 


Zieger oder Ziger, ſ. v. w. Quark, weißer Käſe. 


Ziegerkrapfen, Schweizer. Zunächſt bereitet 
man ſich den ſogenannten Eierzieger, indem man 
1 Liter friſche Milch mit 1 — 2 Eßlöffeln 
ſaurer Milch über das Feuer ſetzt, beim Beginn 
des Kochens drei bis vier zerquirlte Eier hinein- 
rührt und die Milch unter beſtändigem Umrühren 
zweimal aufkochen läßt, wonach man ſie durch 
ein Haarſieb gießt. Den zurückbleibenden Zieger 
oder Quark vermiſcht man mit Zucker, Zimt, 
gereinigten Roſinen, nach Belieben auch feingehackten 
Mandeln. Den Krapfenteig ſtellt man in der Art 
her, daß man ½ Liter Milch warmmacht, 56 Gr. 
Butter darin zergehen läßt, 750 Gramm Mehl 
in einer Schüſſel mit ein wenig Salz und einem 
Löffel Zucker vermiſcht und dann mit einem Teil 
der warmen Milch ſorgſam verrührt, fo daß man 
einen ziemlich ſoliden Teig erhält. Dieſen Teig 
wirkt man tüchtig durch, rollt ihn dünn aus, 
ſchneidet ihn in handbreite Streifen, belegt dieſe 
mit kleinen Häufchen von dem Eierzieger, ſchlägt 
die andere Hälfte des Teigſtreifens darüber, ſchneidet 
mit dem Kuchenrad halbrunde Kräpfchen davon 
aus und bäckt dieſelben in heißem Schmalz. 


Ziemer vom Wildbret, ſ. v. w. Rückenſtück. 


Ziemer, eine Art Droſſel, gehört zu den 
Krammetsvögeln, ſ. d. 


Zierſpießchen oder Silberſpießchen. Dies 
ſind lleinere und größere ſilberne, mit allerhand 
Emblemen verzierte Spießchen, die man bisweilen 
ſo wie ſie ſind verwendet, gewöhnlich aber mit 
Krebſen, Trüffeln, Hahnenkämmen, Champignons, 
Aſpic oder kleinen Bouquets von zierlich aus Rüben, 
Möhren und Radieschen geſchnittenen Blumen be— 
ſteckt, um warme und kalte große, gedämpfte und 
gebratene Fleiſchſtücke ſowie ganze große Fiſche 
damit zu verzieren; ſie dienen nebenbei noch mit 
dazu, die nach moderner Sitte ſchon zerlegt und 
nur in der urſprünglichen Form wieder zuſammen⸗ 
geſetzt auf den Tiſch kommenden Fleiſchſtücke gehörig 
beiſammen zu erhalten. 


Zimt, Zimmet oder Kaneel, franz. cannelle, 
engl. einnamon, lat. Cinnamomum acutum 
oder C. aromaticum, auch C. ceylanicum. Der 
echte oder feine Zimt, Kaneel, iſt die innere, von 
der Oberhaut befreite Rinde des Zimtbaumes, 
Laurus einnamomum, eines 6—9 Meter hohen, 
auf Eeyfon heimiſchen, neuerdings auch auf Java 
und in Südamerika angebauten Baumes mit glatten, 
lederartigen, 10 bis 12 Centimeter langen und 
5 Centimeter breiten, gewürzhaft riechenden Blättern, 
ſehr wohlriechenden Blüten und braunſchwarzen, 
weißgefleckten Früchten von der Größe einer Eichel, 
die viel ätheriſches Oel enthalten und ein wohl 
riechendes feſtes Fett liefern, das von den Eins 
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Zimt 


geborenen zu Salben und Pflaſtern benützt wird. 
Schon ſeit längerer Zeit bringt man von Ceylon 
und Java aus nur die Rinde junger Schößlinge 
des ſorgſam kultivierten Baumes in den Handel, 
die ſich durch feines und kräftiges Arom auszeichnet. 
Die jungen, aus Samen oder Abſenkern gezogenen 
Pflanzen werden reihenweiſe in lockeren, ſandigen 
Boden eingeſetzt und im dritten Jahre ſchneidet 
man die Spitze der Stämmchen ab, wodurch die 
Entwickelung von Schößlingen veranlaßt und große 
Büſche erzogen werden. Zweimal im Jahr, zur 
Zeit der Tebhafteften Saftſtrömung, werden die 
ſtärkeren Schößlinge abgeſchnitten, die Rinde mit 
dem Meſſer in beſtimmten Abſtänden geringelt, 
dann der Länge nach aufgeſchlitzt und vom Holz 
abgelöſt; man ſchabt nun von dieſen röhrenförmigen 
Nindenftücen die obere Haut ab und ſchiebt die 
Röhren der verſchiedenen Zweige ihrer abnehmenden 
Dicke nach derartig ineinander, daß Röhrenſtücke 
von 120—140 Centimeter Länge entſtehen, die an 
der Sonne getrocknet und in Bündeln zu 100 Stück. 
in Leinwand eingenäht und verſendet werden. Die 
einzelnen Rindenſtücke haben die Dicke von ſtarkem 
Papier, ſind außen hell bräunlichgelb bis bräun⸗ 
lichrot gefärbt, mit zarten, etwas helleren Längs⸗ 
ſtreifen, während die Innenſeite eine dunkler braune 
Färbung zeigt; ſie ſind ſpröde, leicht zerbrechlich, 
auf dem Bruch ſplittrig und faſerig. Der ſtarke, 
lieblich aromatiſche Geruch des Zimtes tritt bes 
ſonders beim Zerbrechen oder Zerſtoßen hervor; der 
Geſchmack iſt ſüßlich gewürzhaft, ſchwach brennend. 
Je ſtärker und dunkler der Zimt iſt, deſto wertloſer 
iſt er, da dieſe geringeren Sorten auch einen viel 
weniger angenehmen, herben, ſtechenden und brennen⸗ 
den Geſchmack beſitzen. Unter den verſchiedenen in 
den Handel kommenden Sorten des echten Zimtes 
iſt der Ceylonzimt der beſte; nach ihm kommt der 
Javazimt, der nur ein wenig ſchwächer in Geruch 
und Geſchmack iſt; der Cayennezimt iſt zum Teil 
noch mit der Außenrinde bedeckt, riecht und ſchmeckt 
ſtark aromatiſch, aber etwas ſchleimig, und ſieht 
mehr rotbraun aus; der braſilianiſche Zimt ijt 
dunkel zimtbraun, ſchmeckt ſcharf und ſchleimig und 
bildet meiſt flache, 2¼ —5 Centimeter breite, längs⸗ 
runzelige Rindenſtücke. Der Zimt iſt, in gehörigem 
Maß angewandt, eines der feinſten und angenehmſten 
Gewürze an Mehlſpeiſen, Backwerk, Saucen, Com⸗ 
pots, Crèmes, Geldes, Liqueure, Chocoladen ze. 
auch findet das ätheriſche Zimtöl in der Parfümerie 
und Liqueurfabrikation ausgedehnte Verwendung, 
und die Zimttinktur wie die Zimtrinde werden 
in der Arzneikunde benützt. Man kaufe zum 
Küchengebrauch den Zimt von beſter Sorte in 
ganzen Röhren und ſtoße ihn nach Bedarf ſelbſt, 
da der gekaufte geſtoßene oder gemahlene Zimt 
häufig mit geringen Sorten und anderen, wert⸗ 
loſen Beſtandteilen verfälſcht iſt. — Neben dem 
echten Ceylonzimt kommen noch verſchiedene andere 
Zimtſorten in den Handel, vor allem die Zimt— 
kaſſia oder der Kaſſienzimt, braune chineſiſche 
oder indiſche Zimt, die Rinde des Zimtkaſſien⸗ 
baumes, lat. Cinnamomum Cassia, eines in 
China und Kotſchinchina einheimiſchen und dort 
vielfach angebauten Baumes. Die Röhren ſind ein⸗ 


Zimtblüten 


fach eingerollt, hart, dicker als der echte Zimt, 
dunkel zimtbraun, längsrunzelig mit hervortretenden 
helleren, ſchieflaufenden Streifen, innen dunkler ge 
färbt, im Bruch eben und korkartig; der Geruch 
iſt ſchwächer als beim echten Zimt, der Geſchmack 
ſtark gewürzhaft, aber mehr herb als ſüßlich. In 
Europa wird der Kaſſiazimt wegen ſeines billigen 
Preiſes weit mehr verbraucht als der echte Ceylon⸗ 
zimt. — Außerdem giebt es noch den ſogenannten 
Mutterzimt ſowie den Malabarzimt, auch 
Holzkaſſienrinde genannt, die Rinde des in 
Oſtindien heimiſchen Cinnamomum Tamala und 
Cassia lignea, welch letzterer in Malabar daheim 
iſt. Erſterer hat ſchwach zimtartigen, ſchleimigen 
Geſchmack und ſieht dunkelrotbraun aus, letzterer 
iſt meiſt noch mit der Außenrinde verſehen und 
ſieht von außen grünlichgrau, innen dunkelbraun 
aus, ſchmeckt ſchwach gewürzhaft, herb und ſchleimig. 
Auch der ſchwarze oder Nelkenzimt, die Rinde 
des in Braſilien einheimiſchen Dieypellium caryo- 
phyllatum von dunkelkaſtanienbraumer Farbe, nelken⸗ 
artigem Geruch und beißend gewürzhaftem Geſchmack 
wird als Gewürz benützt, ebenſo der weiße Zimt 
oder Kaneel, die Rinde eines auf den Antillen ges 
deihenden Baumes, Canella alba, die auswendig 
blaßrötlich, inwendig weiß ausſieht und zimt⸗ 
ähnlichen Geruch, ſcharfen, etwas bitterlichen Ge⸗ 
ſchmack beſitzt; man gebrauchte ihn früher als 
Surrogat für den echten Zimt, verwendet ihn aber 
gegenwärtig nur noch ſelten. 


Zimtblüten oder Zimtblumen, Flores 
Cassiae. Die getrockneten, abgeblühten Blumen 


oder eben angeſetzten, noch mit der Blütenhülle 
umgebenen Früchtchen von einem in Kotſchinchina 
heimiſchen Baume, Cinnamomum Laurei, welcher 
auch in China kultiviert und dort Kio⸗kui genannt 


wird. Sie ſehen den Gewürznelken einigermaßen 
ähnlich, ſind von dunkelbrauner Farbe, bis faſt 
1½ Centimeter lang und haben einen feſten, 
runzeligen Blütenſtiel, auf dem der trichterförmige 
Unterkelch ſitzt, an deſſen Rande ſich ſechs derbe, 
lederartige, nach innen geſchlagene Kelchblätter be⸗ 
finden, die den blaßbräunlichen, einſamigen Frucht⸗ 
moten umſchließen. Die Zimtblüten riechen und 
ſchmecken ſtark gewürzhaft und zimtartig, aber 
weniger fein und angenehm als guter Zimt; man 
verwendet ſie als Gewürz und zur Darſtellung des 
ätheriſchen Zimtblütenöls, das in der Parfümerie 
verbraucht wird. 


Zimt⸗Bogen. Der ſteife Schnee von ſechs 
Eiweißen wird mit ½ Kilogramm Zucker nebſt 
dem Saft und der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone verrührt, mit ½ Kilogramm geſchälten 
und geſtoßenen Mandeln und einem Eßlöffel ge⸗ 
ſtoßenem Zimt durcheinandergemiſcht und die Maſſe 
auf dem mehlbeſtäubten Nudelbrett zu Streifen von 
der Länge und Breite eines Fingers geformt, die 
man krummbiegt, auf einem mit Butter oder Wachs 
beſtrichenen Blech gelb bäckt und mit einer Waſſer⸗ 
glaſur überzieht. 


Zimt ⸗ Brezeln, ſ. auch Brezeln zum Deſſert 
und Brezeln zum Thee. 
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klärter, ſchaumiggerührter Butter fügt man nach 
und nach drei Eier, 250 Gramm Zucker, 4 Gramm 
feinen, geſtoßenen Zimt, 2 Gramm pulveriſiertes 
Hirſchhornſalz und 375 Gramm durchgeſiebtes feines 
Mehl, formt den Teig zu kleinen Brezeln, beſtreicht 
dieſelben mit geſchlagenem Ei und bäckt ſie auf 
einem Blech bei mäßiger Hitze. — Oder man 
bereitet einen Mürbteig (ſ. d.) aus 200 Gramm 
Mehl, 100 Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, 
einem Eßlöffel Zimt, zwei Eßlöffeln ſaurem Rahm 
und zwei Eidottern, formt Brezeln daraus, be⸗ 
ſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei, beſtreut ſie mit 
Zucker und Zimt und bäckt ſie auf dem Blech bei 
mäßiger Hitze. 

Zimt⸗Brötchen. Man rührt ¼ Kilogramm 
Zucker mit ſechs Eiweißen recht ſchaumig, miſcht 
dann 15 Gramm geſtoßenen Zimt, ½ Kilogramm 
ungeſchälte, geſtoßene Mandeln und ½ Kilogramm 
Mehl hinzu, rollt die Maſſe federkieldick auf, zer⸗ 
ſchneidet fie zu 9—10 Centimeter langen, 4 bis 
5 Centimeter breiten Brötchen, überſtreicht ſie mit 
geſchlagenem Ei und bäckt ſie auf einem gebutterten 
Blech gelb. — Ein anderes Verfahren iſt folgen⸗ 
des: 250 Gramm geſchälte Mandeln werden mit 
ein wenig Roſenwaſſer geſtoßen, mit 250 Gramm 
Zucker, dem Schnee von drei Eiweißen, der obs 
geriebenen Schale von einer Citrone und einem 
gehäuften Theelöffel geſtoßenem Zimt gut ver⸗ 
miſcht, zu einer Maſſe gewirkt, zu beliebigen 
Formen ausgeſtochen, auf einem mit Papier be⸗ 
legten Blech gebacken und mit Zimtglaſur über⸗ 
zogen. 


Zimt⸗Brot, braunes. 250 Gramm roh ge⸗ 
ſtoßene Mandeln verrührt man mit % Kilogramm 
Zucker, einem gehäuften Theelöffel Zimt und einigen 
Eidottern zu einer feften Maſſe, rollt dieſelbe zwei 
Meſſerrücken dick auf, ſticht ſie mit kleinen Formen 
aus, ſtreicht die Brötchen mit Eigelb an und bäckt 
ſie auf einem wachsbeſtrichenen Blech bei gelinder 
Hitze. 

Zimt⸗Eis. In 1¼ Liter gutem ſüßen Rahm 
läßt man 36 Gramm feinſten, zerbrochenen Cevlon⸗ 
Zimt einige Minuten kochen und ſtellt ihn zugedeckt 
zum Erkalten beiſeite; inzwiſchen rührt man ſech⸗ 
zehn friſche Eidotter mit 375 Gramm geſtoßenem 
Zucker recht ſchaumig, gießt den Zimt⸗Rahm durch 
ein Sieb allmählich hinzu, ſchlägt die Creme über 
gelindem Feuer bis zum Steigen, ſeiht ſie durch 
ein Haarſieb, ſchlägt ſie bis zum Erlalten und füllt 
ſie in die Gefrierbüchſe, wo man ſie unter fleißigem 
Umdrehen und Abarbeiten frieren läßt. 


Zimt⸗Hohlhippen. Man ſtößt 250 Gramm 
geſchälte Mandeln mit drei Eiweißen, ſchlägt drei 
bis vier andere Eiweiße zu feſtem Schnee, verrührt 
denſelben ſehr gut mit den Mandeln, 250 Gramm 
Zucker, der abgeriebenen Schale und dem Saft von 
einer halben Citrone und 16 Gramm Zimt, ſtreicht 
den Teig meſſerrückendick auf ein gebuttertes oder 
wachsbeſtrichenes Blech, läßt ihn bei gelinder Hitze 
gelb backen, ſchneidet ihn in Streifen vom Blech 
los und krümmt ihn noch warm über ein rundes 


Zu 125 Gramm ge Holz. 
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Zimt⸗Kletter. Der ſteife Schnee von ſechs 
Eiweißen wird mit ½ Kilogramm Zucker dick 
gerührt, mit / Kilogramm ungeſchälten, geſtoßenen 
oder feingeſchnittenen Mandeln und 32 Gramm 
Zimt vermiſcht, zu fingerlangen Stengeln geformt 
und dieſe auf einem beſtrichenen Blech bei mäßiger 
Hitze gebacken. 


Zimt⸗Kuchen. Aus ½ Kilogramm feinem, 
geſiebtem und etwas erwärmtem Mehl, ½ Liter 
lauwarmem Rahm, 50—60 Gramm aufgelöſter 
Heſe, zwei Eiern und zwei Eidottern, 200 Gramm 
friſcher Butter, etwas Salz und einem Löffel Zucker 
bereitet man einen Hefenteig, den man gut aufs 
gehen läßt, zu einem fingerſtarken Kuchen aufrollt, 
mit einem Rand verſieht und nach nochmaligem 

Aufgehen auf einem gebutterten Blech hellbraun 
bäckt. Man rührt inzwiſchen zwei recht friiche Eier 
mit 16 Gramm geſtoßenem Zimt und 180 bis 
200 Gramm Zucker ſchaumig, überſtreicht damit 
den fertiggebackenen, heißen Kuchen und läßt dieſe 
Glaſur im Ofen übertrocknen. — Eine andere Art 
von Zimt-⸗Kuchen ſtellt man auf folgende Art her: 
Man miſcht 250 Gramm Mehl, 125 Gramm 
friſche, geſchmolzene Butter, 70 Gramm geftoßenen 
Zucker, zwei Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt und vier 
Eßlöffel guten Weißwein zu einem Teig zuſammen, 
rollt ihn zu einem nicht zu dünnen Kuchen aus, 
überſtreicht ihn mit Eiweiß und Zucker und bäckt 
ihn auf einem gebutterten Blech. 


Zimt⸗ Kuchen, preußiſcher. Nachdem man, 
einen gut bereiteten Blätterteig nicht gar zu dünn 
auf einem Blech aufgerollt, verrührt man 250 
Gramm geſchälte, mit etwas Roſenwaſſer geſtoßene 
Mandeln mit 250 Gramm geſtoßenem Zucker, 
einem Ei, zehn Eßlöffeln fettem ſauren Rahm, 
8 Gramm geſtoßenem Zimt, etwas feingehackter 
Citronenſchale und nach Belieben 60 Gramm klein⸗ 
geſchnittenem Citronat, gießt die Maſſe über den 
Kuchen, ſtreicht ſie gleichmäßig auf und bäckt den 
Zimt⸗Kuchen bei gelinder Hitze. 


Zimt⸗Küchel. Acht Eier werden mit ½ Kilo- 
gramm geſtoßenem Zucker und 16 Gramm Zimt 
eine halbe Stunde verrührt, worauf man eine 
Meſſerſpitze Salz und ½ Kilogramm feines Mehl 
hinzumiſcht, mit einem Löffel kleine Häufchen von 
dem Teig auf ein mit Butter beſtrichenes Blech 
ſetzt und bei gelinder Hitze ſchön gelb bäckt. 


Zimt⸗Liqueur. 125 Gramm grobgeſtoßenen 
Ceylon-Zimt läßt man eine halbe Stunde in 
1 Liter Waſſer kochen, fügt hierauf 750 Gramm 
Zucker hinzu, läutert denſelben in dem Zimtwaſſer, 
vermiſcht alles nach dem Erkalten mit 1—1'/, Liter 
feinem Branntwein, ſtellt die Miſchung feſt ver- 
korkt einige Tage an einen warmen Ofen, filtriert 
den Liqueur und füllt ihn auf Flaſchen. 


Zimt⸗Makronen, ſ. Makronen, Zimt-. 
Zimt⸗Röhrchen oder Zimt⸗Röllchen. Man 


vermiſcht 250 Gramm feines Mehl mit 125 Gr. 
geſtoßenem Zucker, zwei bis drei Eiern, einer kleinen 


Zimt⸗Sterne 


Priſe Salz, 8 Gramm feingeſtoßenem Zimt, 50 Gr. 
geklärter Butter und ½ Liter lauwarmem Rahm 
zu einer glatten, nicht zu dünnen Maſſe, ſtreicht 
das erhitzte Zimtröhrcheneiſen mit Speck und Butter 
aus, füllt einen Löffel voll von der Maſſe hinein 
und bäckt ſie auf beiden Seiten hellbraun, um das 
Zimtröhrchen ſofort aus dem Eiſen zu nehmen 
und um ein rundes Holz zu wickeln. — Oder 
man rührt 250 Gramm geklärte Butter zu Schaum, 
miſcht nach und nach ſieben Eier, ½ Kilogramm 
Zucker, 6 Gr. Zimt, etwas abgeriebene Citronen— 
ſchale und ½ Kilogramm feines geſiebtes Mehl 
hinzu, rührt alles ſehr gut durcheinander, läßt den 
Teig mindeſtens einige Stunden ruhen, formt ihn 
zu Heinen Kugeln oder Klößen, legt jedesmal eine 
in das erhitzte, ausgeſtrichene Eiſen, ſchließt letzteres 
langſam, bäckt die Röllchen auf beiden Seiten 
dunkelgelb und biegt ſie über ein Rollholz oder 
rollt ſie trichterförmig zuſammen. 


Zimt⸗Sauce. Ein halbes Liter Rahm oder 
Milch kocht man mit einer halben Stange beſtem 
Zimt und zwei Eßlöffeln Zucker einigemal auf 
und ſtellt den Rahm dann zugedeckt beiſeite. Nach 
einiger Zeit verrührt man einen halben Eßlöffel 
feines Mehl in etwas kaltem Rahm nebſt vier 
Eidottern recht glatt, gießt allmählich den Zimt⸗ 
Rahm zu und rührt die Sauce über gelindem 
Feuer bis beinahe zum Kochen, ſeiht ſie durch ein 
Haarſieb und giebt ſie zu Mehlſpeiſen verſchiedener Art. 


Zimt: Schnitten. ½ Kilogramm ſüße un⸗ 
geſchälte Mandeln werden gröblich gehackt, worauf 
man ſie mit ½ Kilogramm Zucker, 32 Gramm 
geſtoßenem Zimt, der abgeriebenen Schale von einer 
Citrone und fünf Eiern ſehr gut vermiſcht; man 
ſtreicht dieſe Maſſe meſſerrückenſtark auf Backoblaten, 
bäckt ſie bei mäßiger Hitze hellgelb, überzieht ſie 
mit einer Citronenglaſur und zerſchneidet ſie in 
fingerlange Schnitten. 


Zimt⸗ Stangen. Man läßt ¼ Liter Rahm 
mit 16 Gramm zerbrochenem beſten Zimt und 
der dünn abgeſchälten Schale einer halben Citrone 
bis zur Hälfte einkochen und gießt den heißen Rahm 
durch ein Sieb auf 125 Gramm friſche Butter, 
um dieſelbe aufzulöſen; hierauf vermiſcht man 
375 Gramm feingeſiebtes Mehl mit 90 Gramm 
Zucker, einer Priſe Salz, dem Rahm und 50 Gr. 
aufgelöſter Hefe zu einem zarten Teig, den man 
zugedeckt aufgehen läßt. Iſt dies geſchehen, ſo 
formt man auf einem mit Mehl beſiebten Brett 
16—18 Centimeter lange, fingerſtarke Stangen 
daraus, ſtellt ſie zum Aufgehen warm, überſtreicht 
ſie mit Ei und bäckt ſie hellbraun. 


Zimt- Sterne. Der feſte Schnee von acht 
Eiweißen wird mit 625 Gramm feingeſiebtem Zucker 
und dem Saft einer Citrone recht dick gerührt 
und mit 16 Gramm geſtoßenem Zimt vermiſcht; 
man nimmt nun ſechs Eßlöffel voll davon weg 
mp Dellt fie einſtweilen beiſeite, vermiſcht die übrige 
Maſſe mit der abgeriebenen Schale einer Citrone 
und ½ Kilogramm feingehackten Mandeln, rollt 
fie zu einer federkielſtarken Platte auf, fticht fie mit 


Zimt⸗Strudel 641 Zucker 


einer Form zu Sternen aus, glaſiert letztere mit 
der zurückgeſtellten Maſſe und bäckt ſie auf einem 
Blech bei gelinder Hitze. 


Zimt⸗Strudel. Nachdem man einen Strudel⸗ 
teig aus 250 Gramm feinem Mehl, 30 Gramm 
Butter, einem Ei, einer Priſe Salz und einer 
halben Taſſe lauwarmem Waſſer bereitet (ſ. Strudel⸗ 
teig), rollt und zieht man ihn möglichſt dünn auf, 
überſtreicht ihn erſt mit Butter, dann mit einer 
Fülle aus drei mit 90 — 100 Gr. Zucker ſchaumig⸗ 
gerührten Eidottern, 20 Gramm geſtoßenem Zimt, 
125 Gramm feingehackten Mandeln, etwas abge 
riebener Citronenſchale und dem Schnee der Ei— 
weiße, rollt den Strudel zuſammen, legt ihn in 
eine fett gebutterte Backform, überpinſelt ihn mit 
Eigelb, fettem Rahm oder Butter, bäckt ihn ſchön 
hellbraun, beſtreut ihn mit Zucker und Zimt und 
ſerviert ihn mit einer Rahm- oder Obſt⸗Sauce. 


Zimt⸗Torte. 250 Gramm Zucker und 250 Gr. 
rohe, mit etwas Roſenwaſſer geſtoßene Mandeln 
werden mit zwölf Eidottern recht ſchaumig gerührt, 
worauf man 24 Gramm geſtoßenen Zimt, die 
abgeriebene Schale einer Citrone, 70 Gramm fein⸗ 
gejchnittenes Citronat und zuletzt den ſteifen Schnee 
von ſechs bis acht Eiweißen hinzumiſcht und die 
Torte in einer gut ausgeſtrichenen Form bei mäßiger 
Hitze langſam bäckt, um ſie ſchließlich mit einer 
Zimt⸗ oder Waſſer-Glaſur zu überziehen. 


Zimt⸗Törtchen, ſ. Törtchen, Zimt⸗ 
Zimt⸗Waffeln, . Waffeln, Zimt⸗ 
Zimt⸗Zucker, ſ. Geruch-Zucker. 

Zingara, Sauce à la, ſ. Sauce Zingara. 


Zippe oder Zippdroſſel, eine zu den 
Krammetsvögeln gehörende Droſſelart, ſ. Droſſel. 


Zirbelnüſſe, ſ. v. w. Pinienkerne, Pignolen, 1. d. 
Zitrone, ſ. Citrone. 


Zöpfe, gebackene, oder Zopf-Wecken, f. 
Butter⸗Zopf und Hefen-Zopf. . 


Zrazy, ſ. Sräszy, polniſches. 


Zuchetti, italieniſche. Eine kleine Art Kürbiſſe, 
welche in Italien als Gemüſe ſehr beliebt ſind; 
man bereitet ſie auf verſchiedene Art zu, indem 
man ſie z. B. ſchält, in viereckige Stücke ſchneidet, 
in ſiedendem Salzwaſſer aufkocht, abgießt, mit 
Pfeffer und Salz beſtreut und in Butter braun⸗ 
bäckt, um ſie nebſt geriebenem Parmeſankäſe auf⸗ 
zugeben. Oder man kocht die ganzen Zuchetti eine 
Viertelſtunde in Salzwaſſer, ſchält ſie ab, höhlt 
ſie inwendig aus, füllt ſie mit einer gutgemiſchten 
Farce aus in Milch geweichtem und ausgedrücktem 
Weißbrot, 70 Gramm geriebenem Käſe, zwei friſchen 
und zwei hartgekochten, durchgeſtrichenen Eidottern, 
einigen geſchälten und feingeſchnittenen Mandeln, 
einer Priſe geſtoßenen Nelken und einer Priſe Salz, 
dünſtet ſie dann eine Weile in Butter, beſtäubt 
Univerſal⸗Lexlkon der Kochkunſt. II. 


ſie mit Mehl, gießt Fleiſchbrühe zu und dämpft 
ſie damit vollends weich. — Auch ſchmort man 
die geſchälten, in Stücke geſchnittenen Zuchetti 
häufig in ihrem eigenen Saft weich und ißt ſie 
wie Kartoffeln mit friſcher Butter. 


Zucker, franz. suere, engl. sugar, lat. Sac- 
charum. Wir ſehen hier natürlich von allen 
anderen chemiſchen Zuckerſtoffen ab und ſprechen 
ausſchließlich von dem gemeinen oder Rohrzucker, 
der ſich in dem Saft des Zuckerrohres und Ger: 
ſchiedener anderer Pflanzen vorfindet; man unter⸗ 
ſcheidet namentlich den eigentlichen Rohrzucker (franz. 
sucre de canne, engl cane sugar), den Rüben⸗ 
zucker (franz. sucre de betteraves, engl. beet root 
sugar), den Ahornzucker (franz. sucre d'érable, 
engl. maple sugar) und den Palmen- oder Jagre⸗ 
zucker, engl. jagary (nach dem oſtindiſchen Dichag- 
gary), der in Oſtindien aus dem Saft verſchiedener 
Palmenarten gewonnen und dort in großer Menge 
verbraucht wird, aber ſelten nach Europa auf den 
Markt gelangt, während für uns der Zuckerrohr⸗ 
und der Rübenzucker die wichtigſten ſind. Das 
urſprünglich in Oſtindien und am Euphrat heimiſche 
Zuckerrohr wird jetzt in großer Menge in Oft 
und Weſtindien, wie in Südamerika angebaut, 
auch in China zieht man eine beſondere Art Zucker⸗ 
rohr zur Zuckerbereitung. Das Zuckerrohr gehört 
zu den ſchilfartigen Gräſern und hat Halme von 
2½—6 Meter Höhe und 4—5 Centimeter Dicke, 
welche mit 40—80 Knoten verſehen find und ein 
lockeres, ſaftiges Mark unter einer feſten, glatten, 
glänzenden, gelb, rot oder violett gefärbten Rinde 
enthalten; dieſe Halme endigen in einer ſehr großen, 
pyramidenförmigen, äſtig ausgebreiteten Blüten⸗ 
rispe und find an den Knoten mit 120—150 
Centimeter langen, ſchmalen, ſchilfartigen Blättern 
beſetzt; ſie bedürfen von der Blütezeit an vier bis 
ſieben Monate zur völligen Reife. Das gelbe reife 
Rohr wird mit ſtarken krummen Meſſern nahe an 
der Wurzel abgeſchnitten, in ungefähr 1 Meter 
lange Stücke zerteilt und in Bündel zuſammen⸗ 
gebunden, um ſofort zur Zuckermühle gebracht zu 
werden, wo der Saft ausgepreßt wird. Nach dem 
Auspreſſen läßt man den Saft kurze Zeit ſtehen, 
klärt ihn in einem großen Keſſel, nimmt den 
Schaum ab und dampft den Zucker allmählich 
in mehreren Siedepfannen bis zur Kryſtalliſation 
ein, wobei die nichtkryſtalliſierbare braune Melaſſe 
oder der Sirup abläuft. Die in den Gefäßen 
zurückbleibende gelbe oder bräunliche, körnige Maſſe 
iſt der Rohzucker, auch Puderzucker oder Moskovade 
genannt; man reinigt jetzt vielfach dieſen Zucker 
ſchon in den Kolonien durch Centriſugalmaſchinen, 
formt ihn zu Broten und verſendet ihn von Java 
aus in Rohrkörben; von Havanna, woher die beſte 
Sorte kommt, in Kiſten; von Jamaika, Portorico, 
Surinam und Bahia in Fäſſern; von Pernam⸗ 
buco und Bengal in Säcken; von Mauritius, 
Siam und China in Matten und Rohrgeflecht. 
Der beſte Rohrzucker iſt gelb oder weiß mit 
trockenem, glaſigem Korn, der ſchlechteſte braun und 
feucht. Das Raffinieren des Rohzuckers geſchieht 
in den europäiſchen Zuckerraffinerien und bezweckt 
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die möglichſte Scheidung der Melaſſe vom Zucker, 
um letzterem Trockenheit und Feſtigkeit, weiße 
Farbe und reinen Geſchmack zu geben. Man 
ſchmilzt den Rohrzucker hierzu, klärt und läutert, 
filtriert und formt ihn und erhält jo aus 50 Kilo: 
gramm Robzucker durchſchnittlich 35—37 Kilogr. 
Hutzucker, 5—8 Kilogr. Farinzucker, 5—6 Kilogr. 
Sirup und 3—4 Kilogramm Verluſt. — Das 
Vorhandenſein von kryſtalliniſchem Zucker in der 
Runkelrübe wurde 1747 durch Andreas Sigismund 
Marggraff in Berlin entdeckt, bot aber lange Zeit 
bei der Anwendung im großen unüberſteigliche 
Hinderniſſe und lieferte den erſten, zu Beginn 
des 19. Jahrhunderts errichteten Fabriken wenig 
Ausbeute, bis nach und nach die zahlreichen 
Schwierigkeiten durch Verbeſſerungen, zuerſt in 
Frankreich, dann auch in Deutſchland immer mehr 
gehoben wurden und die Rübenzuckerfabrikation 
nach mancherlei Schwankungen einen ſolchen Auf- 
ſchwung nahm und derartig vervollkommnet 
wurde, daß ſie mit der Rohrzuckerfabrikation völlig 
konkurrieren kann. Die Rüben werden zerſchnitten, 
in Brei verwandelt und ausgepreßt; der o: 
wonnene Saft geläutert, eingedampft, gereinigt, 
gebleicht und in reinen, weißen, kryſtalliniſchen, 
feften Zucker verwandelt. Man verſteht es gegen: 
wärtig, den Rübenzucker ſo zu raffinieren, daß die 
beſten Sorten dem feinen Rohrzucker an Süßigkeit 
und Wohlgeſchmack nichts nachgeben. — In Nord: 
amerika erzeugt man den Ahornzucker, indem man 
die Stämme der, namentlich in Kanada ganze 
Wälder bildenden verſchiedenen Arten von Zucker⸗ 
ahornbäumen im Frühjahr vor dem Aufbrechen 
der Blattknoſpen 60 — 90 Centimeter über dem 
Boden erſt von der Südſeite, dann von der Nord— 
ſeite von unten nach oben anbohrt, Röhren von 
Hollunder in die Löcher ſteckt, den ausfließenden 
Saft ſammelt, klärt, zu Sirup eindickt, abdampft 
und den gewonnenen Rohzucker entweder als ſolchen 
verbraucht oder zu weißem Zucker verarbeitet, der 
recht gut iſt, aber einen an Waldmeiſter erinnern⸗ 
den Beigeſchmack behält. — In ähnlicher Weiſe 
wird auf den Malediven, Molukken und in Oſt⸗ 
indien Palmzucker gewonnen, indem man die 
Palmenſtämme anbohrt. — Die ſo unendlich 
mannigfache Anwendung des Zuckers zum Verſüßen 
von Speiſen und Getränken jeder Art, zum Ein⸗ 
machen von Früchten, zur Herſtellung von Back— 
waren, Gefrorenem, Geldes, Bonbons ꝛc. bedarf 
keiner weiteren Erwähnung, doch ſollte man zu all 
dieſen Zwecken nur ſehr guten, zum Einmachen 
von Früchten, Bereitung von Bonbons, Glaſuren ꝛc. 
blos den feinſten Raffinadezucker anwenden. Bei 
dieſen feinſten Zuckerſorten gilt es ziemlich gleich, 
ob man Rüben- oder Rohrzucker nimmt, dagegen 
find die Rohzucker und nur teilweiſe gereinigten 
Zuckerſorten vom indiſchen Rohrzucker denen vom 
Rübenzucker bei weitem vorzuziehen, da letztere ſtets 
einen unangenehmen Beigeſchmack behalten. Je 
nach ihrer Reinheit heißen die im Handel vor⸗ 
kommenden Zuckerſorten: Feine Raffinade, Melis, 
Lumpen⸗- oder Kochzucker und Farinzucker. Uebrigens 
iſt der ſo allgemein unentbehrliche Zucker nicht 
bloß eine Würze, ſondern ein wirkliches Nahrungs⸗ 
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mittel und bei dem Verbrauch mäßiger Mengen 
iſt er leicht zu verdauen, nur im Uebermaß genoſſen 
bewirkt er Verſchleimung und Sodbrennen. Bei 
allen Leiden der Atmungsorgane, Huſten ꝛc. 
wirken Zuckerwaſſer, Bonbons u. dergl. löſend 
und reizmildernd, deshalb ſpielt der Zucker auch 
pulveriſiert und in Geſtalt von Sirups verſchiedener 
Art in der Medizin eine nicht unbedeutende Rolle. 


Hunger Segel, ` Nachdem man einen mürben 
Hefenteig von ¼ Liter Mehl, 25 Gramm auf— 
gelöſter Hefe, drei Eidottern, etwas lauwarmer 
Milch, 90 Gramm Butter, einem Löffel ſaurem 
Rahm ſowie einer Priſe Salz und etwas Zucker 
bereitet und ſehr gut durchgearbeitet und gewirkt 
hat, läßt man denſelben zugedeckt an einer warmen 
Stelle aufgehen; mittlerweile ſchlägt man vier 
Eiweiße zu Schnee, rührt dieſen mit 125 Gramm 
Zucker, 200 Gramm geſchälten und geſtoßenen 
Mandeln nebſt dem Saft und der abgeriebenen 
Schale von einer halben Citrone recht dick, beſtreicht 
den inzwiſchen aufgegangenen, nochmals durch— 
gekneteten, in Stücke zerſchnittenen und zu läng— 
lichen Vierecken aufgetriebenen Teig mit der Fülle, 
rollt ihn über Eck zuſammen, biegt ihn but, 
eiſenförmig, läßt die Beugel auf dem gebutterten 
Blech nochmals aufgehen, beſtreicht ſie mit ge— 
ſchlagenem Ei und bäckt ſie bei mittlerer Hitze. 
Nach Belieben kann man ſie dann noch mit einer 
Glaſur überziehen. 


Zucker⸗Brezeln. 250 Gramm Mehl, 125 Gr. 
friſche, in Stückchen zerpflückte Butter, 100 Gramm 
Zucker, ein ganzes Ei, zwei Dotter, eine Taſſe 
ſaurer Rahm und etwas Salz werden raſch zu 
einem glatten Teig (Mürbteig) zuſammengewirkt, 
aus dem man kleine, fingerbreite Brezeln formt, 
die man auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech legt, 
mit etwas ſchaumiggerührtem Eiweiß beſtreicht, 
ee Grobzucker überſtreut und ſchön hellbräunlich 
bäckt. 


Zucker-Brot. Man rührt ½ Kilogramm 
geſtoßenen Zucker mit zwölf bis ſechzehn Eidottern 
recht dickſchaumig, miſcht die abgeriebene Schale 
von einer Citrone hinzu, zieht den fteifen Schnee 
der ſechzehn Eiweiße und 375 Gramm feines Mehl 
leicht darunter, dreſſiert die Maſſe durch eine Spritze 
oder einen Trichter in Form von runden oder 
länglichen Brötchen auf butterbeſtrichenes Papier 
und bäckt dieſelben langſam gelb. Häufig miſcht 
man auch noch zwei Kaffeelöffel voll geſtoßenen 
Anis mit unter den Teig. 


Zucker⸗Couleur oder Zucker-Farbe, ſ. 
Karamel. 


Zucker, Geruch-, ſ. Geruchzucker. 
Zucker-Glaſur, ſ. Glaſuren. 
Zucker⸗Guß, ſ. Glaſuren. 


Zucker⸗Hohlhippen. 200 Gramm geſtoßener 
Zucker werden mit ſechs Eidottern ſchaumig ge— 
rührt, worauf man etwas geſtoßene Vanille, den 
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Schnee der Eiweiße und 100 Gramm feines Mehl 
hinzumiſcht, die Maſſe meſſerrückenſtark auf ein 
mit Wachs beſtrichenes Backblech ausbreitet, in 
einem mäßig warmen Ofen goldgelb bäckt, ſtreifen⸗ 
weiſe heiß vom Blech ſchneidet und ſo raſch als 
möglich zu kleinen Dütchen dreht oder um ein 
rundes Holz rollt. 


Zucker⸗Jus, ſ. Jus, Zucker-. 


Zucker zu läutern. (. auch Klären von Zucker 
und Sirup, Zucker-) Man legt den in Stücke ge⸗ 
ſchlagenen Zucker, nachdem man ihn in kaltes 
Waſſer getaucht oder damit übergoſſen hat, in ein 
ausſchließlich zum Zucker⸗ und Obſtkochen beſtimmtes 
Kaſſerol, läßt ihn bei mäßiger Wärme auflöſen 
und kocht ihn dann bei ziemlich ſtarker Hitze dicklich, 
wobei man mit einem ſilbernen Löffel den Schaum 
vorſichtig abſchöpft. Zuletzt fügt man einen Löffel 
Citronenſaft hinzu, der die Klärung vollendet, ſo 
daß man den ſo geläuterten Zucker zum Einkochen 
von Früchten und Geldes ſowie zur Liqueur— 
bereitung benützen kann. 


Zucker, geklärten, zu verſchiedenen Graden 
zu kochen. Zu verſchiedenen Zwecken, wie z. B 
beim Einſetzen der Früchte, Bereitung von Bonbons 
und Konſerven ꝛc., bedarf man geläuterten Zuckers 
oder Zucker⸗Sirups von verſchiedener Dicke oder 
Konzentration, und ſo hat man das Einkochen oder 
Sieden des Zuckers kunſtgemäß in ſieben Abs 
ſtufungen oder Grade eingeteilt, wobei man ſich 
genau nach den angeführten Merkmalen richten 
muß. Seit neuerer Zeit bedient man ſich auch der 
ſogenannten Sirupwagen, um den Konzentrations⸗ 
grad der Zuckerlöſungen zu meſſen, wobei man 
die Wage einige Augenblicke in dem ſiedenden 
Zucker ſchwimmen läßt und beobachtet, welchen 
Grad fie anzeigt. Der erſte Grad heißt der Breit 
lauf (franz. sucre A la nappe): Man läßt 
1 Kilogramm in ½ Liter Waſſer aufgelöften und 
gut abgeſchäumten Naffinadezucker langſam jo weit 
einkochen, daß er in breiten Flocken von dem hinein⸗ 
getauchten und in die Höhe gehaltenen Schaum⸗ 
Löffel herabläuft. Die hineingetauchte Sirupwage 
muß 20° anzeigen. Der zweite Grad heißt die 
Heine Perle oder der kleine Faden (franz. 
sucre lisse) und wird nach einigen Minuten 
weiter fortgeſetztem Kochen erreicht; der Zucker fällt 
in kleinen Perlen, die an einem feinen Faden 
hängen, vom Löffel oder zieht ſich zwiſchen dem 
bineingetauchten Zeigefinger und Daumen zu einem 
kleinen, bald abreißenden Faden; die Sirupwage 
muß beim Hineintauchen 33—34° anzeigen. Der 
dritte Grad iſt die große Perle oder der 
große Faden (franz. sucre perlé) und ſtellt 
ſich nach etwas längerem Kochen ein; die Perle 
hängt dann an einem längeren Faden und der 
Faden zwiſchen den hineingetauchten Fingern wird 
ebenfalls länger und reißt nicht ab; die Sirupwage 
zeigt 36°. Der vierte Grad, der kleine Flug 
oder die kleine Blaſe (franz. sucre souffle), 
zeigt ſich bald darauf; bläſt man auf den in den 
Sirup getauchten Löffel, jo fliegt der Zucker in Meinen 
Blaſen auf; die Sirupwage zeigt mindeſtens 40°. 
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Der fünfte Grad iſt der große Flug oder 
die große Blaſe (franz. sucre à la plume); 
wenn mau den Schaumlöffel in den Zucker taucht, 
dann in die Höhe hält und durch die Löcher bläſt, 
ſo müſſen erbſengroße Blaſen abfliegen. Der Zucker 
iſt dann ſchon ſo dick, daß man ihn mit der 
Sirupwage nicht mehr meſſen kann. Der ſechſte 
Grad heißt der Bruch (franz. sucre cassé) und 
ſtellt ſich wenige Minuten ſpäter ein; taucht man 
einen vorher in kaltes Waſſer gehaltenen Holzlöffel⸗ 
ſtiel in den Zucker und gleich darauf wieder in 
kaltes Waſſer, ſo muß der Zucker augenblicklich 
hart werden und beim Abſtreifen zerbrechen; ein 
noch ſichereres Zeichen iſt es, wenn derſelbe beim 
Zerbeißen nicht mehr an den Zähnen hängen bleibt. 
Beim ſiebenten und letzten Grad kocht man den 
Zucker zum Karamel (franz. caramel), wobei der⸗ 
ſelbe eine gelbliche und dann hellbräunliche Farbe 
annimmt und einen angenehmen, ſüßlichen Geruch 
verbreitet; ſobald dies der Fall iſt, nimmt man 
den Keſſel vom Feuer und kühlt den Boden des⸗ 
ſelben mit etwas kaltem Waſſer, um eine ſtärkere 
Färbung des Karamels zu vermeiden. — Während 
des Kochens müſſen die Ränder des Keſſels öfters 
mit einem naſſen Schwamm abgewaſchen werden, 
weil der daran ſitzende Zucker ſich leicht bräunt und 
dadurch auch den übrigen dunkel färbt. 


Hunger Aug, gebranntes, j. Karamel-Auflauf. 


Zucker⸗Kolatſchen. Aus 200 Gramm Mehl, 
100 Gramm in Stückchen zerpflückter Butter, 
100 Gramm Zucker, 70 Gr. geſtoßenen Mandeln, 
der abgeriebenen Schale und dem Saft einer halben 
Citrone, zwei Eidottern und einer Priſe Salz wirkt 
man leicht einen Mürbteig zuſammen, treibt ihn 
1 Centimeter dick auf, ſticht runde Küchel davon 
ab, überſtreicht dieſelben mit geſchlagenem Ei, über⸗ 
ſtreut ſie mit Zucker und gehackten Mandeln, 
macht in jede der Kolatſchen mitten einen Eindruck 
mit der Fingerſpitze, bäckt die Küchel im mäßig 
heißen Ofen hellbraun und belegt fie dann in der 
Mitte mit Obſt⸗Marmelade. 


Zucker⸗Kringel. Aus 1 Kilogramm feinem, 
etwas erwärmtem Mehl, ½ Liter lauwarmem 
Rahm und 50—60 Gramm aufgelöfter Hefe ſetzt 
man ein Heſenſtück an, läßt es aufgehen, fügt 
dann 250 Gramm zerlaſſene, etwas abgekühlte 
Butter, 250 Gr. geſchälte und geſtoßene Mandeln, 
worunter ſich einige bittere befinden, 200 Gramm 
Zucker, etwas Salz und feingehackte Citronenſchale 
ſowie zwei bis drei zerquirlte Eier hinzu, knetet 
den Teig tüchtig durch, läßt ihn zugedeckt nochmals 
aufgehen, zerteilt ihn in walnußgroße Stücke, formt 
dieſelben zu dünnen Kringeln, drückt jeden Kringel 
mit der oberen Seite in grobgeſtoßenen Zucker, 
läßt die Kringel auf einem gebutterten Blech noch 
ein Weilchen vor dem Ofen ſtehen und bäckt ſie 
bei mittelmäßiger Hitze hellbraun. 


Zucker⸗Küchel, engliſche. 200 Gr. ſchaumig⸗ 
gerührte Butter vermiſcht man nach und nach mit 
zwölf Eidottern, 70 Gramm kleingeſchnittenem 
Citronat und kandierter Pomeranzenſchale, der 
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abgeriebenen Schale von einer Citrone und 160 Gr. 
feinem Mehl, ſetzt von dieſer Maſſe kleine Häufchen 
auf Oblaten und bäckt ſie in einem nicht zu heißen 
Ofen. 


Zucker⸗Küchel, franzöſiſche. Man rührt 
375 Gramm feingeſiebten Zucker mit ſechzehn Ei⸗ 
dottern eine Stunde lang nach einer Seite hin, 
miſcht einen Löffel Orangenblütenwaſſer und 50 Gr. 
feingehackte kandierte Orangenblüten, 230 Gramm 
feines Mehl und den fteifen Schnee der Eiweiße 
hinzu, füllt die Maſſe in gebutterte kleine Formen 
oder ſetzt ſie in Häuſchen auf ein gebuttertes Blech 
und bäckt die Küchel bei mittlerer Hitze. 

Zucker⸗Lebkuchen, ſ. Lebkuchen, Zucker⸗ 

Zucker⸗Nüſſe. ſ. Pfeffer⸗Nüſſe, weiße. 

Zucker⸗Schnitten. 200 Gr. geſtoßener Zucker 
werden mit zwei ganzen Eiern, ſechs Eidottern, 
125 Gramm geſchälten, mit ein wenig Eiweiß 
geſtoßenen Mandeln und zwei Eßlöffeln Maras⸗ 
chino oder Rum zehn Minuten lang verrührt, 
worauf man allmählich 200 Gramm feines Mehl, 
eine Priſe Salz und 200 Gramm halb zerlaſſene 
Butter hinzumiſcht, die Maſſe auf ein butter⸗ 
beſtrichenes, mit einem Rand verſehenes Blech 
meſſerrückendick ſtreicht, den Kuchen bei ganz ge⸗ 
linder Wärme dunkelgelb bäckt und dann in finger⸗ 
lange Streifen ſchneidet. 


Zucker- Schote, franz. pois goulu, engl. 
sugar pea, lat. Pisum saccharatum, Die 
Zuckerſchoten oder Zuckererbſen ſind eine Abart 
der Erbſen mit breiteren, ſaftigen Schoten und 
kleineren Kernen, weshalb man fie meiſt unreif 
ſamt den grünen Hülſen oder Schoten kocht, doch 
geben fie ein weniger feines, ſchmackhaſtes und 
allgemein beliebtes Gemüſe, als die jungen grünen, 
ausgehülſten gewöhnlichen Erbſen. Sie lieben einen 
mittelguten, nicht zu ſriſch gedüngten Boden und 
ſonnige Lage, werden im April geſäet, nach dem 
Hervorkommen der Pflanzen behackt, ſpäter behäufelt 
und mit Reiſern geſtängelt, um dann die jungen 
Schoten, die man nicht zu groß werden läßt, nach 
Bedarf abzupflücken. 


Zucker⸗Schoten, gekocht. Nachdem man die 
Schoten abgezogen, nach Belieben auch in Stücke 
gebrochen oder geſchnitten hat, wäſcht man ſie, 
läßt ſie mit friſcher Butter und ein wenig Zucker 
unter öfterem Umſchütteln weichdünſten, gießt kräftige, 
mit einer hellbraunen Mehlſchwitze ſämig gekochte 
Fleiſchbrühe zu, dämpft die Schoten eine halbe 
Stunde darin, thut etwas feingehackte Peterſilie 
daran, kocht ſie nochmals damit auf und garniert 
das Gemüſe beim Anrichten mit Coteletten oder 
Bratwürſten. 


Zucker⸗Späne, ſ. Hobelſpäne, weiße. 
Zucker⸗Strauben, ſ. Strauben, Zucker- 
Zucker⸗Teig, harter, ſ. Teig, Zucker-, harter. 
Zucker⸗Teig, mürber, ſ. Teig, Zucker-, mürber. 


Zucker⸗Torte. Aus 150 Gramm Zucker, 
150 Gramm feinem Mehl, etwas geſtoßener Vanille, 
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fünf hartgeſottenen, durch ein Sieb geftrichenen Ei⸗ 
dottern und vier friſchen Dottern nebſt einer Priſe 
Salz wirkt man raſch einen Zuckerteig zuſammen, 
ſchneidet ihn in zwei gleiche Teile, treibt dieſelben 
zu runden Tortenboden aus, bäckt ſie lichtbraun, 
ſetzt ſie mit dazwiſchengeſtrichener Obſtmarmelade 
aufeinander und überzieht ſie mit einer Citronen⸗ 
Glaſur. 


Zucker⸗Wurzel, franz. chervis, engl. skirret, 
lat. Sium sisarum. Die weißen, äſtigen, rüben⸗ 
artigen, ſüßlich aromatiſch ſchmeckenden Wurzeln 
dieſer aus China ſtammenden, bei den alten 
Römern ſehr beliebten, aber in neuerer Zeit ziem⸗ 
lich in Vergeſſenheit geratenen, zu den Dolden⸗ 
gewächſen gehörenden Pflanze werden bisweilen als 
Gemüſe, außerdem auch zur Zucker- und Brannt⸗ 
weinbereitung benützt; die Pflanze verlangt feuchten, 
gut gedüngten Boden, wird im Februar in Miſt⸗ 
beete geſäet und Anfang Mai ins freie Land 
verpflanzt. 


Zucker⸗Wurzeln, gekocht. Man ſchabt die 
Wurzeln, ſchneidet fie in fingerlange Stücke, kocht 
ſie in kräftiger Fleiſchbrühe gar und verdickt die 
Brühe dann mit einer hellbräunlichen Mehlſchwitze. 


Zucker⸗Wurzel⸗Salat. Die geputzten, in vier 
Centimeter lange Stücke geſchnittenen Wurzeln 
werden in Salzwaſſer weichgekocht, abgegoſſen und 
mit Salz, Pfeffer, Oel und Eſſig angemacht. 


Zuder-Wurzel- Suppe, Die reingeſchabten, 
in zwei Centimeter große Stücke zerſchnittenen 
Wurzeln werden gewaſchen, in ſiedendem Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, wozu nur ſehr kurze Zeit 
erforderlich iſt, und in eine klare, kräftige Bouillon⸗ 
Suppe eingelegt, wobei man außerdem noch 
ausgequellten Reis, Eier- Gelee oder gargekochte 
Maccaroni beifügen kann. 


Zucker⸗Zwieback. Nachdem man 200 Gramm 
Zucker mit vier Eidottern ſchaumiggerührt, fügt 
man allmählich 125 Gramm zerlaſſene Butter, 
½ Liter lauwarme Milch, 750 Gramm feines 
Mehl, 50 Gramm aufgelöſte Preßheſe, etwas Salz 
und abgeriebene Citronenſchale hinzu, ſchlägt den 
Teig, bis er Blaſen wirft, läßt ihn zugedeckt ge⸗ 
hörig aufgehen, knetet ihn mit noch etwas Mehl 
gut durch, formt ihn zu kleinen, runden Brötchen, 
läßt dieſe auf einem mehlbeſtreuten Blech noch⸗ 
mals gehen, überſtreicht ſie mit Ei oder Butter, 
bäckt ſie hellbraun, ſchneidet ſie nach dem Erkalten 
mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte durch, 
glaſiert die Hälften auf der Schnittſeite mit Ei⸗ 
weißſchnee und Zucker oder einer gekochten Waſſer⸗ 
Glaſur und läßt ſie im heißen Ofen auf einem 
Blech röſten. — Eine gute Zuſammenſtellung zu 
dem Teig iſt auch die Miſchung von 11. Co 
gramm feinem Mehl, 180 Gramm frifcher Butter, 
zwei ganzen Eiern und vier Dottern, 180 Gramm 
Zucker, etwas Salz und 50 Gramm Hefe nebſt 
dem nötigen lauwarmen Rahm. 


Zunge, ſ. Hammelzunge, Ochſenzunge, Kalbs⸗ 
zunge, Schweinszunge. 
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Zungen ⸗Fiſch, ſ. v. w. Seezunge, ſ. d. 
Zungen⸗Paſtete, ſ. Ochſenzungen-Paſtete. 


Zungen⸗Wurſt. Man pökelt einige Schweins⸗ 
zungen mehrere Tage mit Salz und Salpeter, 
kocht ſie weich und häutet ſie ab; ebenſo kocht 
man Herz, Nieren, Kehlbraten (Halsſtück) und 
1½—2 Kilogramm Bauchſtück von einem Schwein 
mit Salz und Waſſer weich, nimmt alles aus 
dem Keſſel, ſäubert es von allen Sehnen, von 
Haut und Schwarten und ſchneidet es nach dem 
Erkalten in Würfel. Dann gießt man friſches 
Schweineblut durch ein Sieb zu dem Fleiſch, fügt 
etwas Brühe und das Fett von der Brühe hinzu, 
würzt mit Salz, ein wenig geſtoßenem Pfeffer, 
geſtoßenem Neugewürz (Piment) und pulveriſiertem 
Majoran, miſcht alles ſehr gut durcheinander, füllt 
etwas von der Maſſe in gut gereinigte Schweins⸗ 
magen, ſteckt in jede Wurſt zwei von den gekochten 
Zungen, füllt ſie vollends mit der Wurſtmaſſe, 
läßt die gut zugebundenen Würſte im Keſſel lang⸗ 
ſam garkochen, preßt ſie nach dem Auskühlen zwölf 
Stunden zwiſchen zwei Brettern, deren oberes bes 
ſchwert iſt, räuchert ſie einige Tage und hängt ſie 
an einem kühlen, luftigen Ort auf. 


Zwetſchen, Zwetſchken, ſ. v. w. Pflaumen, ſ. d. 


e Se: ſ. Pflaumen- oder 
etſchen-Knödel. 


Zwieback. Ein Gebäck aus Weizenmehl, Milch, 
Hefe und Salz, nach Belieben auch einigen Eiern 
und etwas Zucker, welches zuerſt in einem ganzen, 
größeren Stück von der Geſtalt eines ſchmalen, 
länglichen Brotes oder Riegels gebacken wird und 
dann Einback heißt, worauf man nach dem Er⸗ 
kalten dieſes Einback in Scheiben ſchneidet, die man 
auf einem ſchwach gebutterten Blech auf beiden 
Seiten dunkelgelb röſtet. 


Zwieback, Anis: Nachdem man 1 Kilo⸗ 
gramm feines Mehl in eine Schüſſel geſiebt hat, 
macht man in der Mitte desſelben eine Vertiefung, 
ſchüttet 36 —40 Gramm in lauer Milch aufgelöſte 
Heſe hinein, verrührt dieſe mit einem Teil des 
Mehls und läßt das Hefenſtück an einem warmen 
Orte aufgehen. Sobald dies geſchehen, miſcht 
man zwei ganze Eier, zwei Dotter, noch etwas 
Milch, 100 Gramm zerlaſſene Butter, eine Priſe 
Salz, 125 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale 
von einer Citrone und drei bis vier Kaffeelöffel 
voll Anis zu dem Teig, wirkt und knetet den⸗ 
ſelben tüchtig durch, formt ihn zu vier langen 
Brötchen, läßt ſie auf einem mit Mehl beſtreuten 
Blech aufgehen, beſtreicht ſie mit geſchlagenem Ei 
oder Butter und bäckt fie ſchön gelb. Nach völligem 
Erkalten ſchneidet man ſie in Scheiben und röſtet 
dieſe auf beiden Seiten. Auch kann man den 
Teig zu 15 Centimeter langen, fingerdicken und 
5 Centimeter breiten, oben und unten abgerundeten 
Brötchen formen, die man nach dem Backen und 
Erkalten mit einem ſchmalen jcharfen Meſſer in 
der Mitte ſpaltet und glaſiert oder unglaſiert röſtet. 


Zwieback, Biscuit⸗. Man ſchlägt ½ Kilo⸗ 
gramm feingeſiebten Zucker mit zehn ganzen Eiern 


Zwieback, Gewürz⸗ 


und zehn Eidottern eine Stunde lang mit der 
Schaumrute in einem großen Topf, fügt die ab⸗ 
geriebene Schale von einer Citrone oder 16 Gramm 
Anis hinzu, zieht dann 375 Gramm feines Weizen⸗ 
mehl unter die ſchaumige Maſſe, füllt ſie ſofort in 
eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte, länglich⸗ 
viereckige Blechſorm und läßt fie eine Stunde bei 
mäßiger Hitze backen. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man das Biscuit in 1 Centimeter dicke Scheiben, 
röſtet dieſe auf beiden Seiten hellbräunlich und 
reicht die vortrefflichen Zwiebacke zum Thee, zum 
Deſſert oder zu warmem und kaltem Punſch. 


Zwieback, Danziger, ſ. Danziger Zwieback. 
Zwieback, Dauer⸗, ſ. Dauer⸗Zwieback. 
Zwieback, Deſſert⸗, ſ. Deſſert⸗Zwieback. 


5 iere Dominique, 1. Dominique⸗Zwie⸗ 
ad. 


Zwiebad = Eierkucdhen, f. 
Zwieback. 


Zwieback, engliſcher. In ¼ Liter warme 
Milch rührt man 70 Gramm Butter, bis dieſelbe 
zergangen iſt, läßt die Milch lau werden und fügt 
zwei zerquirlte Eier ſowie einen reichlichen Eßlöffel 
Hefe hinzu; dann vermiſcht man ½ Kilogramm 
geſiebtes Mehl mit zwei Eßlöffeln Zucker, macht 
in der Mitte eine Höhlung, gießt die Milch mit 
Butter, Eiern und Hefe hinein, rührt einen Teil 
des Mehls darunter und läßt den Teig eine 
Stunde aufgehen. Man knetet ihn dann gut 
durch, formt ihn zu 16 Centimeter langen und 
5 Centimeter breiten Brötchen, legt dieſelben auf 
ein gebuttertes Blech, damit ſie vor dem Ofen 
nochmals gehen, bäckt ſie bei ziemlicher Hitze, teilt 
ſie nach dem Erkalten der Länge nach mitten durch 
und röſtet ſie. 


Zwieback, glaſierter oder Oäub- ½ Kilo⸗ 
gramm etwas erwärmtes Mehl wird in eine 
Schüſſel geſiebt, wonach man in der Mitte eine 
Grube macht, 40 Gramm aufgelöfte Heſe hinein⸗ 
ſchüttet, mit etwas Mehl vermiſcht und das Hefen⸗ 
ſtück an einem warmen Ort aufgehen läßt. Hier 
auf vermengt man den Teig mit etwas lauwarmer 
Milch, 90 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker, 
einer Priſe Salz, etwas feingehackter Citronen— 
ſchale, nach Belieben auch ein wenig Zimt oder 
Muskatnuß zu einer ziemlich ſeſten Maſſe, knetet 
und ſchlägt ſie tüchtig, läßt ſie zugedeckt nochmals 
aufgehen, formt fie dann entweder zu runden oder 
zu 15 — 16 Centimeter langen Brötchen oder 
Laibchen, läßt dieſe auf dem Blech noch ein wenig 
gehen, überſtreicht ſie mit einer Miſchung von Ei 
und Milch, bäckt ſie ſchön hellbraun, ſpaltet ſie 
am folgenden Tage mitten durch, röſtet zuerſt die 
Nindenfeite, überzieht dann die Schnittſeite mit einer 
aus Eiweiß, Staubzucker und etwas abgeriebener 
Citronenſchale oder geſtoßener Vanille zuſammen⸗ 
gerührten Glaſur und läßt dieſelbe bei guter Ober— 
hitze trocknen. 


Zwieback, Gewürz⸗, ſ. Gewürz⸗Zwieback. 


Eierkuchen von 
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Zwieback, Guß⸗, |. Guß⸗Zwieback. 


Zwieback, Karlsbader. 250 Gramm fein⸗ 
geſiebter Zucker, acht ganze Eier, die abgeriebene 
Schale von einer nicht zu großen Citrone und 
200 Gramm feingeſtoßene Mandeln werden eine 
halbe Stunde gut nach einer Seite hin gerührt, 
worauf man 250 Gramm geſiebtes Mehl hinzu⸗ 
fügt und die Maſſe noch eine Viertelſtunde rührt. 
Man gießt ſie in handbreite, gebutterte Blechformen 
oder fteife Papierkapſeln, bäckt fie bei mäßiger Hitze 
gelb, ſchneidet am folgenden Tage den Kuchen in 
Schnitten von 1 Centimeter Dicke und röſtet dieſe 
Schnitten auf beiden Seiten. 


Zwieback, Kartoffel-, ſ. Kartoffel-Zwieback. 


Zwieback⸗Klößchen. 70 Gramm ſchaumig⸗ 
gerührte Butter vermiſcht man allmählich mit 
zwei ganzen Eiern, etwas Muskatnuß, einer 
Meſſerſpitze Salz und vier bis fünf Eßlöffeln ge— 
ſtoßenem Zwieback, formt kleine runde Klößchen 
davon, legt ſie in ſiedende Fleiſchbrühe, läßt ſie 
einmal aufkochen, nimmt den Topf vom Feuer, 
deckt ihn zu und läßt die Klöße noch fünf Minuten 
ziehen, bevor man die Suppe anrichtet. 


Zwieback, Lütticher. 1 Kilogramm feines, 
etwas erwärmtes Weizenmehl, ſechs ganze Eier und 
ſechs Dotter, 100 Gramm geſtoßener Anis, 20 Gr. 
Koriander, eine Obertaſſe lauer Rahm, 125 Gramm 
Butter und 36 Gramm in lauer Milch aufgelöſte 
Hefe werden zu einem ſoliden Teig vermiſcht und 
tlichtig durchgeknetet; dann formt man ein längliches 
Brot daraus, läßt dasſelbe aufgehen und bäckt es 
im Backofen oder auf einem Blech im gut durch 
heizten Ofen gar, zerſchneidet es nach ein bis zwei 
Tagen in ½ Centimeter ſtarke Scheiben und röſtet 
dieſe auf beiden Seiten. 


Zwieback, Mandel-, |. Mandel-Zwieback. 


Zwieback⸗Mehlſpeiſe. Man ſchält zehn bis 
zwölf ſaftige ſeine Aepfel, ſchneidet ſie in mäßig 
dünne Scheiben und vermiſcht ſie mit Zucker, Zimt 
und der abgeriebenen Schale von einer Citrone; 
hierauf ſtreicht man eine Backform fett mit Butter 
aus, ſchüttet die Hälfte der Aepfel hinein und legt 
darauf eine Anzahl Zwiebacke dicht nebeneinander, 
ſo daß die Aepfel völlig damit bedeckt ſind. Auf 
die Zwiebacke kommt eine zweite Schicht Aepfel⸗ 
ſcheiben und obendarauf abermals Zwiebacke, die 
man mit Butterflöckchen belegt und mit einer 
zuſammengequirlten Miſchung von ½ Liter Rahm, 
zwei Eßlöffeln Zucker und zwei bis drei Eiern 
übergießt, wonach man die Speiſe drei Viertel⸗ 
ſtunden in einem mäßig durchheizten Ofen bäckt. 


Zwieback, Natron-, ſ. Natron-⸗Zwieback. 


Zwieback⸗Pudding. Man ſtößt 300 Gramm 
Zwieback, weicht ſie mit ½ Liter Rahm oder 
Milch ein, rührt dann 160 Gr. Butter ſchaumig, 
fügt allmählich ſechs bis acht Eidotter, den Zwie⸗ 
back, einige Löffel Zucker, eine Priſe Salz, etwas 
Zimt, feingehackte Citronenſchale, 125 Gramm 
gereinigte Korinthen, 1— 2 Löffel Rum und den 


ſteifen Schnee der Eiweiße hinzu, füllt alles in 
eine gebutterte, mit Semmel ausgeſiebte Form, 
locht den Pudding anderthalb bis zwei Stunden 
im Waſſerbad und giebt ihn mit Weinſchaum⸗ 
Sauce zu Tiſch. — Auf andere Art ſtellt man 
einen Zwieback-Pudding her, indem man zwei 
Stunden vor dem Kochen des Puddings den Boden 
der fettgebutterten und mit Semmel ausgeſiebten 
Form mit einer Schicht Zwieback belegt, die man 
mit gereinigten Korinthen, ausgekernten Roſinen, 
gehackten oder feingeſchnittenen Mandeln und ge⸗ 
hackter Citronenſchale überſtreut, worauf man mit 
dem Einfüllen von Zwieback, Roſinen u. ſ. w. fort⸗ 
fährt, bis die Form zu drei Vierteln voll iſt. 
Man zerquirlt nun acht bis neun Eier und 
100 Gramm Zucker in 1 Liter Milch, gießt dieſe 
allmählich recht gleichmäßig darüber, ſo daß die 
Zwiebacke ſich bis zum Grunde völlig damit durch⸗ 
ziehen, und läßt den Pudding zwei Stunden im 
Waſſerbad kochen, um ihn mit Wein- oder Obſt⸗ 
Sauce aufzutiſchen. Streut man anftatt der 
Roſinen friſche, Dot gezuckerte ausgeſteinte Sauer⸗ 
lirſchen zwiſchen die Zwiebacke, jo bedarf man keiner 
Sauce dazu. 


Zwieback, Noggenz, j. Roggen-Zwieback. 
Zwieback⸗Speiſe, kalte, ſ. Trisenet. 


Zwieback⸗Suppe. In ſiedende Fleiſchbrühe 
rührt man ganz wie Gries zur Griesſuppe ge⸗ 
ſtoßenen Zwieback ein, läßt die Suppe unter 
öfterem Umquirlen einigemal aufkochen und legiert 
ſie mit ein bis zwei Eidottern. 


Zwieback⸗Torte. Fünfzehn Eidotter werden 
mit 375 Gramm geſiebtem Zucker, 200 Gramm 
geſchälten und geriebenen Mandeln, der abgeriebenen 
Schale und dem Saft einer Citrone, 4 Gramm 
geſtoßenem Zimt und einem Theelöffel geſtoßenen 
Nelken eine halbe Stunde ſtark verrührt, wonach 
man den ſteifen Schnee der fünfzehn Eiweiße und 
250 Gramm geſtoßenen, durchgeſiebten Zwieback 
durch die Maſſe zieht, dieſe in ein gebuttertes 
Tortenblech füllt, die Torte bei mäßiger Hitze fünf— 
viertel Stunden bäckt und mit einer Citronenglaſur 
überzieht. 


Zwieback, ungariſcher. Aus ½ Kilogramm 
Mehl, 32 Gramm aufgelöſter Hefe, 125 Gramm 
Butter, 125 Gramm Zucker, vier Eiern, etwas 
Salz und lauer Milch bereitet man einen ge— 
ſchmeidigen Hefenteig, läßt ihn aufgehen, formt 
ihn zu ziemlich dünnen, zwei Finger breiten, 
15 Centimeter langen Stengelchen, läßt dieſe auf 
dem Blech nochmals gehen, bäckt ſie hellgelb, 
ſpaltet ſie am Tag darauf mitten durch, beſtreicht 
ſie mit Ei, überſtreut ſie mit gehackten Mandeln 
und Hagelzucker und röſtet ſie hellbräunlich. 


Zwieback, Zucker-, |. Zucker⸗Zwieback. 


Zwiebel, franz. oignon, engl. onion, lat. 
Allium cepa. Ein allgemein beliebtes und viel- 
fach benützbares Küchengewächs, welches man teils 
als Zuthat zu Saucen, Suppen und Brühen, 


— 
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Marinaden, Gemüſen, Farcen, Salaten 2c., teils 
auch als ſelbſtändiges Gemüſe verwendet und in 
großer Menge anbaut. Ihr eigentliches Vaterland 
ſoll Afrika ſein, doch hat fie ſich ſchon ſeit den 
älteſten Zeiten auch in Europa überall eingebürgert 
und man kennt eine Menge Spielarten von teils 
runder, etwas abgeplatteter, teils länglicher Form 
und bald blaßroter, bald dunkelroter, hell- und 
dunkelgelber oder ganz weißer Farbe. Alle Zwiebeln 
ſind von mehreren dünnen, trockenen äußeren Schalen 
umſchloſſen und haben inwendig weiße und ſaftige, 
ineinandergeſchobene, blätterige Häute, einen ſcharfen, 
ſtechenden, das Waſſer in die Augen treibenden Ge⸗ 
ruch und mehr oder weniger ſcharfen Geſchmack. 
Die grünen Blätter ſind rund und röhrenförmig, 
ebenſo der Blütenſtengel, welcher am oberen Ende 
eine kugelförmige, weiße Blütendolde treibt. Die 
Zwiebeln gedeihen am beſten in lockerem, kräftigem, 
aber nicht friſch gedüngtem Boden und in ſonniger, 
milder, nicht zu feuchter Lage; man bedient ſich 
bei ihrem Anbau entweder der einjährigen oder 
der zweijährigen Kultur. Bei der einjährigen ſäet 
man die Zwiebeln gleich auf ihrem Standort ins 
freie Land, oder man ſäet ſie im Februar ins 
Miſtbeet und verpflanzt ſie im April oder Mai; 
bei der zweijährigen, ſehr gebräuchlichen Kultur 
ſäet man den Samen ſehr dicht in trockenen, 
mageren Boden und gießt bloß anfangs, bis ſich 
kleine Zwiebeln bilden, die man im Herbſt heraus⸗ 
nimmt und in einem Netz in der Nähe des Ofens 
aufbewahrt, worauf man im folgenden Frühjahre 
dieſe Steckzwiebeln in die Beete einlegt. Die Reife 
der Zwiebeln erfolgt im Auguſt und September, 
und die Ernte beginnt, wenn das Kraut umfällt 
und gelb wird. Zu den beliebteſten Sorten ge— 
hören: die blaßrote, runde oder Kopfzwiebel, welche 
nicht ſehr groß, aber feſt und haltbar iſt; die 
dunkelrote Ulmer und holländiſche Zwiebel, die 
violettrote Braunſchweiger, die gelbe und weiße 
Kopfzwiebel, die ſehr fruchtbare Kartoffelzwiebel, 
die rote und weiße ſpaniſche und die weiße Nocera— 
oder Florentinerzwiebel; die gelbe, ſehr gute Hanauer 
und Arnſtädter Birnzwiebel, die birnförmige James⸗ 
zwiebel und die große blaßrote, ſehr feine Madeira⸗ 
zwiebel. Zum Einmachen benützt man die kleinen, 
frühen weißen Sorten, wie die weiße holländiſche, 
die kleine Florentinerzwiebel, zum Gemüſe die großen 
Arten, am beſten die Madeirazwiebel. Uebrigens 
eignen ſich im allgemeinen die Zwiebeln mehr als 
Gewürz, mit dem man nicht zu verſchwenderiſch 
ſein darf, als zu einer beſonderen Speiſe, da ſie 
nicht gut zu verdauen ſind und ſchwächeren Magen 
viel Beſchwerden verurſachen. 


Zwiebeln einzumachen. Die kleinen weißen 
Zwiebeln werden ſauber geſchält, in Waſſer mit 
etwas Eſſig und Salz halbweich gekocht, abgegoſſen 
und in Glasbüchſen eingeſchichtet. Man kocht nun 
guten Weineſſig mit einigen Lorbeerblättern, Pfeffer⸗ 
körnern, Nelken und Gewürzkörnern nebſt ein wenig 
Macis auf, läßt ihn auskühlen, ſeiht ihn durch, 
gießt ihn über die Zwiebeln, überbindet die Gläſer 
ſeſt mit Blaſe und bewahrt De auf, um die Zwiebeln 
gelegentlich im Verein mit andern eingelegten jungen 


Zwiebel⸗Kuchen 


Gemüſen zur Garnierung von Salaten, Mayonnaiſen, 
in Gelee geſetztem Fleiſch oder warmem Braten zu 
benützen. 


Zwiebeln zum Einlegen in Ragouts. Eine 
beliebige Anzahl kleiner weißer Zwiebeln von 
gleicher Größe werden zehn Minuten mit kochen 
dem Waſſer überbrüht, in kaltem Waſſer abgekühlt, 
geſchält und mit ¼ Liter Waſſer, etwas Salz 
und etwas Zucker ganz langſam gargekocht, was 
man durch Hineinſtechen mit einer Nadel erprobt, 
worauf man fie auf einem Sieb ablaufen läßt 
und einige Minuten vor dem Anrichten in Fricaſſes 
oder Fiſch-Mateloten einlegt. Zu braunen Ragouts, 
Haſenklein u. dergl. bräunt man die gargedämpften 
Zwiebeln noch in einem Kaſſerol mit Butter. 


Zwiebeln, gefüllte. Große runde Zwiebeln 
werden geputzt und geſchält, eine Viertelſtunde in 
Salzwaſſer gekocht, in friſchem Waſſer abgekühlt, 
inwendig ausgehöhlt, mit einer gutbereiteten Farce 
von halb Kalb-, halb Schweinefleiſch (ſ. Farce von 
gemiſchtem Fleiſch) gefüllt, dicht nebeneinander in 
ein Kaſſerol geſetzt, mit kräftiger Fleiſchbrühe, einem 
Stückchen Butter, etwas Salz und Zucker wohl 
zugedeckt über gelindem Feuer langſam weichgedünſtet 
und zu Hammel⸗Carré oder Schinken gegeben. 


Zwiebeln, geſchmorte. Die Zwiebeln werden 
fünf Minuten in Waſſer gekocht, geſchält, mit 
Fleiſchbrühe, friſcher Butter, Salz und Zucker weich⸗ 
geſchmort, aus der Brühe genommen und, nach⸗ 
dem dieſelbe mit einer hellen Mehlſchwitze verdickt 
worden, aufs neue hineingelegt und noch ein 
Weilchen darin gedünſtet. 


Zwiebel⸗Gemüſe. Man nimmt hierzu ent⸗ 
weder kleine ganze oder große, in Stücke geſchnittene 
Zwiebeln, am beſten friſch aus dem Land, ſchält 


ſie, wirft fie in ſiedendes Salzwaſſer, kocht fie halb⸗ 


weich, gießt ſie ab und kühlt ſie in friſchem Waſſer. 
Hierauf bereitet man aus 70 Gramm Butter oder 
abgeſchöpſtem Nindsfett nebſt einem Löffel Mehl 


eine helle Mehlſchwitze, verkocht dieſelbe mit kräftiger 


Fleiſchbrühe zu einer ſämigen Sauce, fügt ein 
Stückchen Zucker, eine Priſe Salz und etwas grob⸗ 
geſtoßenen Kümmel hinzu und läßt die Zwiebeln 
in dieſer Sauce vollends weichdünſten, um ſie zu 
Hammelfleiſch, Rindfleiſch, gedämpfter Ente, auch 
zu gekochtem Gänſe⸗ und Entenklein zu geben. 


Zwiebeln, glaſierte. Gleichmäßig große 
Zwiebelchen werden geſchält, mit einem Stück 
friſcher Butter, einem Löffel geſtoßenem Zucker 
und einer Taſſe kräftiger Bouillon in ein Kaſſerol 
gethan und unter öfterem Umſchütteln erſt über 
lebhaftem Feuer, dann auf einer weniger heißen 
Stelle weichgedünſtet, bis ſie eine glänzend braune 
Farbe angenommen haben. Man verwendet ſie 
zur Garnierung von großen Fleiſchſtücken ver⸗ 
ſchiedenſter Art. 


Zwiebel⸗Kuchen. Nachdem man von gutem 
Roggenbrotteig einen 7 Centimeter dicken Kuchen 
aufgetrieben und auf ein butterbeſtrichenes Blech 
gelegt hat, beſtreut man den Kuchen reichlich mit 


Zwiebel-Purée A la Soubiſe 


würfliggeſchnittenem Speck und gröblichgehackten 
Zwiebeln, ſtreut eine Miſchung von geſtoßenem 
Kümmel und Salz darüber, läßt den Kuchen 
backen, übergießt ihn während des Backens mit 
einem zuſammengequirlten Guß von ½ Liter 
ſettem ſauren Rahm, drei Eiern und einem Thee⸗ 
löffel Kartoffelmehl und läßt ihn vollends gor: 
werden, um ihn warm zu verzehren. — Oder 
man ſchält und hackt acht bis zehn große Zwiebeln, 
dämpft ſie in 125 Gramm Butter weich und weiß, 
läßt ſie auskühlen, vermiſcht ſie mit vier Eiern, 
Liter ſaurem Rahm, etwas Salz und Kinmmel, 
ſtreicht fie auf den ausgerollten Kuchen von Brot— 
oder Semmelteig, ſtreut 100 Gramm würflig⸗ 
geſchnittenen Speck obendarauf und bäckt den 
Kuchen. 


Zwiebel⸗Puree a la Soubiſe. Ungefähr zehn 
große Zwiebeln von der feinſten Sorte werden 
geſchält, in dünne Scheiben geſchnitten, in ein 
Kaſſerol gethan, mit ſtarler heller Fleiſchbrühe 
übergoſſen und mit einem Stück friſcher Butter 
wohl zugedeckt ganz langſam weichgedämpft. Man 
bereitet nun eine helle Mehlſchwitze, verkocht ſie mit 
ſüßem Rahm zu einer dicklichen Sauce, würzt die⸗ 
ſelbe mit Salz und Muskatnuß, vermiſcht ſie mit 
den durch ein Sieb paſſierten Zwiebeln und legiert 
das Purke mit drei Eidottern. 


Zwiebel Purde, weißes. Man ſchält ſechs 
bis acht Stück große weiße Zwiebeln, ſchneidet ſie 
in feine Scheiben, ſiedet fie in kochendem Salz— 
waſſer halbweich und ſchüttet ſie zum Ablaufen 
auf ein Sieb; dann dämpft man ſie mit 125 Gr. 
Butter weich, wobei ſie weiß bleiben müſſen, be⸗ 
reitet eine helle Mehlſchwitze von zwei Löffeln 
Mehl und der nötigen friſchen Butter, verkocht 
dieſelbe mit / Liter Rahm oder Milch, fügt die 
Zwiebeln hinzu, würzt mit Salz und weißem 
Pfeffer, läßt alles noch einige Zeit durchkochen, 
ſtreicht das Purbe durch ein feines Sieb und giebt 
es zu Hammel-Coteletten oder Ente. 


Zwiebel-Purce, braunes. Die geſchälten, in 
Scheiben geſchnittenen Zwiebeln werden in Salz⸗ 
waſſer gekocht, abgegoſſen, in 125 Gramm Butter 
braungeröſtet, mit ¼ Liter brauner Coulis und 
etwas Bouillon vollends weichgekocht und durch— 
geſchlagen. 


Zwiebeln zu röſten. Die Zwiebeln werden 
geſchält, feinwürfliggeſchnitten und in hellgebräunter 
Butter oder gelblichgebratenem Speck unter fleißigem 
Umrühren über mäßigem Feuer hellbraungeröſtet, 
um fie dann auf Kartoffel-, Mehl-, Grütze- oder 
Erbſen-Brei zu verteilen. 


Zwiebel⸗Salat, Schweizer. Große Zwiebeln 
werden geſchält, in Scheiben geſchnitten, in heißer 
Butter weich und weiß geſchwitzt und mit Pfeffer, 
Salz und Eſſig angemacht. 


Zwiebel- Sauce, braune. Einige Zwiebeln 
werden geſchält, in feine Scheibchen oder Würfel 
geſchnitten, in Butter gelb geröſtet und auf ein 
Sieb zum Abtropfen geſchüttet; dann 
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dämpft 


Zwiebel-Suppe mit Milch 


man ſie mit drei Löffeln Eſſig, einem Stückchen 
Zucker und ein wenig kräftiger Brühe kurz ein, 
verkocht ſie mit ½ Liter brauner Coulis, fügt 
Salz und etwas Citronenſaft hinzu und giebt 
ſie zu Hammel- und verſchiedenen anderen Braten. 
— Auf andere Art ſtellt man die Sauce her, 
indem man die in Butter gelbgeſchwitzten Zwiebeln 
mit Mehl beſtäubt und noch eine Weile damit 
durchſchwitzt, worauf man Fleiſchbrühe, einige 
Löffel Eſſig, ein Stückchen Zucker und ein Glas 
Weißwein hinzuthut, unter beſtändigem Umrühren 
eine ſämige Sauce davon kocht und dieſe durch 
ein Haarſieb ſtreicht. 


Zwiebel⸗Sauce, gewöhnliche, zu Hammel— 
und Rindfleiſch. Nachdem man ein bis zwei 
Löffel Mehl in Butter gelb geröſtet, thut man 
einige Eßlöffel voll würfliggeſchnittene Zwiebeln 
hinzu, röſtet dieſe mit der Mehlſchwitze zuſammen 
ebenfalls gelb, gießt dann kräftige Fleiſchbrühe an, 
verkocht ſie eine Zeitlang unter öfterem Umrühren 
mit der Einbrenne und den Zwiebeln und ſchlägt 
die Sauce durch. Bisweilen thut man auch etwas 
Kümmel zu dieſer Sauce. 


Zwiebel⸗Sauce, weiße. Einige weiße Zwiebeln 
ſchneidet man in dünne Scheibchen, ſchwitzt ſie in 
Butter weich, ohne daß ſie ſich färben dürfen, be⸗ 
reitet eine helle Mehlſchwitze, die man mit ¼ Liter 
ſüßem Rahm und ebenſoviel heller Fleiſchbrühe 
verkocht, thut die Zwiebeln hinzu und läßt die 
Sauce unter fleißigem Umrühren gut durchkochen, 
würzt ſie mit Salz und weißem Pfeffer und ſtreicht 
ſie durch ein Haarſieb. 


Zwiebel⸗Strudel, ungariſcher. Vier bis ſechs 
ſchöne Zwiebeln werden geſchält, in ſehr feine 
Scheibchen geſchnitten, in 125 Gr. Butter unter 
beſtändigem Umrühren gelblich geröſtet, auf eine 
Schüſſel geſchüttet und zum Auskühlen beiſeite 
geſtellt. Inzwiſchen bereitet man einen gewöhn⸗ 
lichen Strudelteig (. Strudelteig), rollt und zieht 
denſelben ſehr dünn aus, beſtreut ihn über und 
über mit den Zwiebeln und rollt ihn zuſammen. 
Dieſe Rolle wird dann in fingerlange Stücke zer 
ſchnitten, deren Enden man gut zuſammendrückt, 
worauf man ſie kurz vor dem Anrichten zehn bis 
zwölf Minuten in ſiedendem Salzwaſſer kocht, mit 
dem Schaumlöffel herausnimmt und beim Auf⸗ 
geben mit in Butter geröſteten Semmelbröſeln 
beſtreut. 


Zwiebel-Suppe. Man ſchält 6—8 lleine 
weiße Zwiebeln, ſchneidet ſie in dünne Scheiben, 
röſtet dieſelben, in Butter über gelindem Feuer 
gelblich, läßt einige Löffel Mehl mit durchſchwitzen, 
gießt drei Liter Fleiſchbrühe oder Brühe von Waſſer 
und Wurzelwerk an, verlocht dieſelbe unter häufigem 
Umrühren zu einer ſämigen Suppe, ſtreicht ſie 
durch ein Sieb, würzt ſie mit Salz und einer 
Priſe weißem Pfeffer, legiert fie nach Belieben noch 
mit zwei in Milch zerquirlten Eidottern und 
richtet ſie über geröſteten Semmelwürſeln an. 


Zwiebel-Suppe mit Milch. Kleine weiße 
Zwiebeln ſchält und halbiert man, ſchneidet ſie in 


Zwiebel-Suppe, franzöſiſche 


dünne Scheibchen, ſchwitzt ſie in Butter weich und 
weiß und läßt ſie auf einem Sieb abtropfen; 
hierauf bringt man die nötige Quantität Milch 


zum Kochen, würzt ſie mit Salz und Pfeffer, thut 


die Zwiebeln hinein, läßt die Suppe eine Zeitlang 
damit verkochen, ſeiht ſie durch, legiert ſie mit zwei 
Eidottern und richtet ſie über Mundbrotſcheibchen 
oder Semmelwürfeln an. 


Zwiebel-Suppe, franzöſiſche. Man ſchält 
kleine weiße Zwiebeln, ſchneidet ſie in meſſerrücken⸗ 
ſtarke Ringel, wendet die Zwiebelringel in Mehl, 
bäckt ſie in Butter hochgelb, läßt ſie auf einem 


Sieb abtropfen, legt ſie in die Suppenterrine, fügt | 
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ringförmig ausgeſtochene, in Butter geröſtete Weiß— 
brot⸗Croutons hinzu und richtet die kochendheiße 
Bouillon-Suppe darüber an. 


Zwiebel⸗Wurſt. Um dieſe herzuſtellen miſcht 
man unter eine gewöhnliche Leberwurſt-Maſſe je 
nach deren Menge 2—3 feingeriebene Zwiebeln; 
meiſtens räuchert man ſolche Zwiebel-Wurſt nicht, 
ſondern ißt ſie friſch, brät die ſtärkeren Würſte 
wohl auch in Butter, um ſie zu Sauerkraut und 
Kartoffeln zu geben, was in vielen Gegenden ein 


| ſehr beliebtes Gericht iſt. 


Zwiſchengerichte, ſ. Eutremets. 


Sachregiſter. 


Verzeichnis der angeführten Hpeiſen, Getränke u. . w. 


1. Suppen und 
Brühen. 


Aal⸗Suppe, Hamburger. 


Aalraupen-⸗Suppe. 
Ajo blanco. 
Aland⸗Suppe, ruſſiſche. 
Alapatrie⸗Suppe. 
Apfel⸗Suppe. 
Apfelſinen-Suppe. 
Aprikoſen⸗Suppe. 
Arrowroot⸗Suppe. 
Auſtern⸗Suppe, amerik. 
— franzöſiſche. 


Barszez, polniſcher. 
— kleinruſſiſcher. 
Bäuſchel-Suppe, öſterr. 
Batavia⸗Suppe. 
Batwinja, ruſſiſche. 
Bauern-⸗Suppe. 
Baumwoll⸗Suppe. 
Beeftea für Kranke. 
Berg⸗Suppe. 
Hellus braune. 
mit Brotklößen. 


— mit Milch. 
— pommerſche. 


mit Roſinen. 

ſchwediſche. 

— mit Zwieback. 

Virnen⸗ Suppe. 

Bisque. 

Blanc. 

Blond de veau. 

Blumenkohl-Puree⸗ 
Suppe. 

Blumeltehl⸗Suppe 

Bodſchwine, polniſche. 

Bohnen⸗Suppe. 

— — pommerſche. 


mit Brot u. Kümmel. 


mit Reis oder Gries. 


Boronia, ſpaniſche. 
Bouillabesse. 
Bouillon. 

braune. 

ſchnell zu bereiten. 
von Hammelfleifch. 
— von Hühnern und 

Tauben. 

von Kalbfleiſch. 
— von Schnecken. 
Bouillon⸗Suppen. 


— Tafel- oder 

Taſchen⸗ 
— — von Wildbret. 
Bourride. 
Braise. 
Brombeer⸗Suppe. 
Brot⸗Suppe. 

— mit Bier. 


mit Buttermilch. 
für Kranke. 
— mit Milch. 

mit Wein. 

| Brünellen⸗ Suppe. 
— — für Kranke. 
Brünner Suppe. 
Buchweizen-Grütze⸗ 

Suppe. 
Buttermilch⸗Suppe. 
— — mit Graupen. 
mit Grüße. 
— — mit Mehl. 
mit Obſt. 


Caldo, ſpaniſche Suppe. 
Carotten⸗Suppe. 
Caudle, engliſches, als 
Krankenſuppe. 
Champignon⸗Suppe. 
Chantilly⸗Suppe. 
iffonade⸗Suppe. 
lodnik, polniſches. 
Chocoladen⸗Suppe. 


| 


lorene. 
Chotodriec. 
Citronen⸗Suppe. 
Cocido. 
Cock-a-Leekie. 


Cocosnuß⸗Suppe. 


Condé, Suppe à la. 


Conſomme. 


— weißes. 

Coulis von Fiſchen. 
— von Krebſen. 
Court⸗Bouillon. 
Crécy⸗Suppe. 
Crevetten-Suppe. 


Curry⸗Suppe. 


Deutſche Suppe. 


Dorſch⸗Suppe. 


Eiermilch⸗Suppe. 
Eier⸗Suppe. 

— zerfahrene. 
Einbrenn⸗Suppe. 
Elenn⸗Suppe. 


Endivien⸗Suppe. 
Enten-Suppe, pom⸗ 


merſche. 


Erbſen⸗Brühe zu Fiſch⸗ 


und Faſtenſuppen. 


Erbſen, grüne, als Suppe. 
— — — auß engl. Art. 


Erbſen⸗Suppe. 
— — mit Reis. 


— — m. Schweinsohren | 


und Schweinsmaul. 
grüne. 
— — weiße. 
Erbsmehl⸗Suppe. 
Erdbeer⸗Suppe. 
Erdbirnen⸗Suppe. 


Peter Se 
aſten⸗Jus. 


Chocoladen-Suppe, ver- Faſten⸗Suppen. 


Faſtnachts⸗Suppe, ot. 
Feigen-Suppe. 
Ferkel⸗Suppe. 
1 
iſch⸗Suppe. 
braune. 
weiße. 
provencaliſche. 
ſchottiſche. 
Fleiſchbrühe. 
Fleiſchbrüh⸗Suppen. 
Fleiſch⸗Eſſenz. 
Fleiſch⸗Glace. 
Flieder-Milch. 
Flieder⸗Suppe. 
Franzöſiſche Suppe. 
Friars Chicken. 
Froſch⸗Suppe. 
Frühlings⸗Suppe. 


Gänſefleiſch⸗Suppe, lur⸗ 
ländiſche. 

Garbure-Suppe, à la 
Bearnaiſe. 

Garbure von Kaſtanien. 

= von Kohl. 

— von Salat. 

— von Wurzelwerk. 

Garneelen-Suppe. 

Gazpacho. 

Eer Kraftbrühe. 

Geflügel⸗Purke⸗ Suppe. 

Geflügel-Suppe, durch⸗ 

| geſtrichene. 

Gehäck⸗Suppe. 

— — von Fiſch. 

Gehirn⸗Suppe. 

Gemüſe-Suppe. 

Gentlemen-Suppe. 

Gerſtel-Suppe. 

| Geſundheits⸗Suppe. 


Suppen und Brühen 


Graupen-Schleim für 
Kranke. 
e od. Graupen⸗ 


uppe 
Graupen⸗Suppe mit 

Bechamel. 

- — mit Buttermilch. 
— — durchgeſchlagene. 
— mit Milch. 
mit Waſſer. 

— mit Wein. 
Gries: Suppe. 

— — mit Bier. 

— mit Milch. 

— mit Wein. 
Grünkorn⸗Suppe. 
Grünkohl⸗Suppe. 
Grüne Suppe. 
Griitze-Suppe. 
Gurken-Suppe. 

— — auf englifche Art. 


Hachis⸗Suppe. 
Hafergrütze-Suppe. 

mit Aepfeln. 

— mit Fleiſchbrühe. 
— mit Hagebutten. 
mit Milch. 

- mit Pflaumen. 
Hagebutten-Suppe. 
Hammelfleiſch⸗Suppe. 
Hammel-⸗Thee für Kranke. 
Haſen⸗Suppe. 

— — auf andere Art 
— — auf franzöfifche Art. 
Haſelhühner-Suppe, 
ruſſiſche 
Hecht⸗Süppe, ruſſiſche. 
Heidelbeer-Suppe. 
Himbeer-Suppe. 
Hirſe⸗Suppe. 
Hühner⸗Suppen. 
- — auf englifche Art. 
- auf ruſſiſche Art. 
Hummer- Suppe, ig: 
liſche. 
— — mit Milch. 


Jäger⸗Suppe. 

— — auf feinere Art. 
— engliſche. 
Jardiniere, Suppe à la. 
Johannisbeer⸗Suppe. 
Iriſche Suppe. 
Julienne-Suppe. 

Jus, Rindfleiſch-, 

— Kalofleiſch⸗ 

— "Guide, 

— Wildbret⸗, 

— Zucker⸗ 
Jus⸗Suppe, braune. 
— — weiße. 


| Käſe⸗Suppe. 

— engliſche. 

— — bolländiſche. 

Kail Broth, ſchottiſche. 

Kaiſer⸗Suppe. 

Kalbfleiſch⸗Suppe. 

— — für Kranke. 

— — auf ruſſiſche Art. 

Kalbskopf⸗Suppe. 

Kaninchen⸗Suppe. 

Karamel-Suppe. 

Karpfenmilch-Suppe. 

Kartoffel-Suppe auf ein⸗ 
ſache Art. 

mit Fleiſchbrühe. 

a Creme. 

— auf engliſche Art. 
— — auf franzöſiche Art. 
— — von kalten, ge⸗ 
riebenen Kartoffeln. 

— mit Speck. 

— mit Welſchkohl. 
Kaſtanien⸗Suppe: 
SES Sa Art. 
— — mit Milch, ſüße. 
Kaulbarſch-Suppe. 
Kerbel-Suppe. 

- — mit Grütze. 
Kinder-Suppe, Liebigs. 
Kirſch-Suppe. 
— — von 

Kirſchen. 
— — von Kirſch⸗Saft. 
Knoblauch-Suppe, 

ſpaniſche. 
Königin⸗Suppe. 
Kohl⸗Suppe. 


getrockneten 


— — von weißem Kohl 


oder Kraut. 


— ruſſiſche 
Stſchi. 


oder 


Kohl, auf ruſſiſche Art. 

aus geſäuertem 
Kohl, ruſſiſche. 

— ſchottiſche. 

Kohlrabi⸗Suppe. 

Krabben-Suppe. 

Kräuter⸗Suppe. 

— — mit gefülltem 
Kopf⸗Salat. 

— — mit Semmel⸗ 


Panade. 
Frühlings- 


— — von 
Kräuter⸗Saft⸗Suppe. 


kräutern. 
Kraft⸗Suppe. 
— don Geflügel. 
— — von Gemüſen. 
— — von Wildbret. 
Krammetsvögel-Suppe. 
Kranken-Suppen. 
Kraut-Suppe auf eng⸗ 

liſche Art. 
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— — ſaure, aus friſchem 


Krebs⸗Suppe. 
— durchgeſtrichene. 
auf 


— — mit Milch. 
Kümmel⸗Suppe. 
Kürbis⸗Suppe. 

— — auß engliſche Art. 


Lachs⸗Suppe, engliſche. 

Lammfleiſch⸗Suppe, 
ruſſiſche. 

Lattich⸗Suppe. 

— — auf einfache Art. 

Lauch⸗Suppe. 

— — auf englifche Art. 

Leber⸗Suppe. 

Lerchen⸗Suppe. 

Linſen⸗Suppe. 

— durchgeſtrichene. 

— — auf engliſche Art. 

— — auf italieniſche 
Art 


ee auf Schweizer Art. 
Luft⸗Suppe. 
Lungen⸗Suppe. 


Maccaroni⸗ Suppe. 

— — aufitalieniſche Art. 
Mailänder Suppe. 
Mais⸗Suppe. 
Malakoff⸗Suppe. 
Mandel Suppen Dil 

— mit Wein. 

- — auf engliſche Art. 
Marechal, Suppe A la. 
— Panabe⸗Suppe A la. 
Mehl⸗ Suppe. 

gebrannte braune. 
ſüße. 
— — weiße. 
Melonen-Suppe. 
auf franzöſiſche 


Milch-Suppe, bayriſche. 

— — mit Brot oder 
Semmel. 

— — mit Buchweizen⸗ 
grlitze. 

— — mit Einlauf. 

— — feine. 

— — mit Gemüſe, auf 
ruſſiſche Art. 

— — m. Gries, Graupen, 
Grütze Hirſe. 

grüne, auf ruſſiſche 

Art. 


— — mit Kartoffelmehl. 

— — mit Klößchen ver⸗ 
ſchiedener Art. 

— — mit Mandeln. 

— — mit Mehl. 

- mit Nudeln. 


franzöſiſche — 


Suppen und Brühen 


Milch⸗Suppe mit Reis. 

mit Sago. 

mit Salep. 

— — mit Schaum. 

Mirabellen-Suppe, 
rheiniſche. 

Mock turtle-Suppe. 

— auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

Möhren⸗Suppe. 

— auf engliſche Art. 

— auf franz. Art. 

Mohn⸗Suppe. 

Monaco-Suppe. 

Montmorency⸗Suppe. 

Morchel⸗Suppe. 

Mullagatawny⸗Suppe, 
indiſche. 

— — auf andere Art, 

— — von Gemüſen. 

Muschel Suppe. 

— — auf amerikaniſche 
Art. 


— auf engliſche Art. 
— — auf franz. Art. 


Nelſon⸗ Suppe. 

Nejjel-Suppe, ruſſiſche. 

Nieren⸗ Suppe. 

— — auf engliſche Art. 

Nudel⸗Suppe mit Fleiſch⸗ 
brühe. 

— — mit Milch. 


Ochſengaumen⸗Suppe. 

Ochſenſchweif- oder 
Orkall. Suppe. 

⸗Suppe, legierte. 

Oitli oder Olio. 

Okra⸗Suppe. 

Otroſchka, ruſſiſche. 
aus Fiſch. 

— aus Gemüsen und 
Früchten. 

Olla podrida, ſpaniſche. 

Omeletten⸗Suppe. 


Panade⸗Suppe. 

— — fräntiiche. 

— — mit Kräutern. 

— — auf portugieſiſche 
Art. 


— mit Waſſer. 

— mit Wein. 
Parmentier, Suppe à la. 
Paſtinaken⸗Suppe. 
i 1 

epper-pot, we 

ae, 
Pflaumen-Suppe. 
Pilz⸗Suppe. 
Piſtazien-Milchſuppe. 
Portulak⸗Suppe. 
Pot au feu. 


Suppen und Brühen 


Pot au feu im Bain- 
marie gekocht. 

Preißelbeer⸗Suppe. 

Purke⸗Suppen. 


Quitten⸗Suppe. 


Ragout⸗Suppe auf öſter⸗ 
reichiſche Art. 
Rahm⸗Suppe von ſaurem 
Rahm. 
Rebhühner⸗Suppe. 
— — mit Linſen. 
Reismehl⸗Suppe. 
Reis⸗Schleim als Suppe. 
Reis⸗Suppe. 
— — auf amerilaniſche 
Art. 
— mit ausgeſtochenem 
Reis. 
— auf däniſche Art. 
— durchgeſtrichene. 
— — auf franzöſiſche 
Art. 


— — auf ttalieniſche 
Art 


— — mit Reis⸗Pudding. 


— — auf türkiſche Art. 2 


— mit Waſſer. 

— — mit Wein. 

Reisker⸗Suppe. 

Rhabarber-Suppe, eng⸗ 
liſche. 

Rindfleiſch⸗Suppe. 

— Thee, engliſcher. 

Riſi⸗Piſi, italieniſches. 

Rogen⸗Suppe. 

Roſen⸗Suppe. 

Roſſoli-Suppe. 

Roſſolnik⸗Suppe, 
ruſſiſche. 

Roterüben-Suppe, eng⸗ 
liſche. 

— — polniſche. 

— — uche 

Rüben⸗Suppe. 

Rumſordſche Suppe. 


Sago⸗Suppe mit Fleiſch⸗ | 


brühe, braune. 
— — — weiße. 
— — mit Wein. 
Salep-Suppe. 
Sauerampfer⸗Suppe. 
Sauerkraut⸗Suppe, 

ruſſiſche. 
Schaum ⸗Bierſuppe. 
Schellfiſch-Suppe, eng⸗ 

liſche. 
Schildkröten-Suppe. 
— — engliſche. 
Schleien-Suppe. 
Schnecken⸗Suppe. 


— mit Mandelmilch. a 


— mit Brot 


Schnepfen⸗Suppe. 
Schottiſche Suppe. 
Schwarzwurzel⸗Suppe. 
Sellerie Suppe. 


—— auf franzöſiſche 
Art. 
Semmel-Suppe. 


— — aufgebrühte 
Spaniſche Suppe. 
Spargel⸗Suppe. 

— — auf andere Art. 


Speck⸗Suppe, holſteiniſche. — — mit Milch. 
Spinat⸗Suppe. mit Milch 


— — als Faſtenſuppe. 

Stachelbeer-Suppe. 

Steert⸗Suppe. 

Stockfiſch⸗Suppe, eng⸗ 
liſche. 

Stör⸗Suppe, ruſſiſche. 


Sughlio, italienische. 

Sulakoff⸗Suppe, ruſſiſche. 
Suppe à la Bagration. (fie Sg 
e mit ſüßem Rahm. Arrowroot⸗Sauce. 
Brezel⸗Kaltſchale. 


— Cardinale. 

— d la Colbert. 
Orodte au pot. 
3 l'Espagnole. 
A la Faubonne. 
A la Flamande. 
A la Nimoiſe. 
A la Reine. 

A la Solferino. 
— ſpartaniſche. 


Tapioca⸗Suppe. 
Tauben⸗Suppe. 
Tomaten⸗Suppe. 


— — englifche. 
|— — füße. 


Trepang⸗Suppe. 
Truthahn⸗Suppe. 


Usa, ruſſiſche. 


Vanille Suppe. 
Vogelneſter-Suppe. 


Waſſer⸗Suppen. 


es abgezogene. 


- aufgebrühte. 
— — Medlenburger. 
Water-Zode, hol⸗ 
ländiſche. 
Weinbeer: Suppe. 
Wein⸗Schaum⸗Suppe. 
— Suppe, abgezogene. 
— — mit Biscuit. 
und 
Korinthen. 
mit Chocolade. 
mit Kartoffelmehl. 
— — mit Zwieback. 
Weißbier⸗Suppe. 
Wildbret⸗Purke⸗Suppe. 
— Suppe. 
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| Hinbeer-Kaltichale. 


Saucen und Marinaden 


Windſor⸗Suppe. Sago⸗Kaltſchale. 
r er t kahm 
Pureée⸗Suppe. Stachelbeer-Kaltſchale. 
— „Suppe, durchge⸗ Stachelbeer-Kaltſchale 
ſtrichene. e 
rä Wein-Kaltſchale. 
Tavier-Suppe. mit Milch. 
— — mit Obſt. 
Zuckerwurzel⸗Suppe. — — mit Reis. 
Zwieback⸗Suppe. — — mit Sago 


wiebel⸗S . 
. 3. Haucen und 


Marinaden. 


Acia⸗Sauce 
Ananas⸗Sauce. 
Anchovis⸗Sauce. 
Aepfel⸗Sauce. 

— — engliſche. 
Apfelſinen⸗Sauce. 
Apritoſen⸗Sauce. 
Arak⸗Sauce. 
Arme⸗Leute⸗Sauce. 


— — franzöſiſche. 


2. Kaltſchalen. 


Ananas⸗Kaltſchale. 
Apfel-Kaltſchale. 
Apfelſinen⸗Kaltſchale. 
Aprikoſen-Kaltſchale. 


Artiſchocken⸗Sauce, engl. 

Auflege- oder Aufſtreich⸗ 
Sauce. 

Auſtern⸗Sauce. 


Buttermilch⸗Kaltſchale. 


Citronen⸗Kaltſchale. 


Geben Kaffee Balbirnie⸗Sauce, engl. 
Lë: — Salat-Sauce. 
| Heidelbeer⸗Kaltſchale. Beéarner Sauce. 


Bechamel-Sauce. 

— — magere. 
Birnen⸗Sauce. 
Biſchof⸗Sauce. 
Blumenkohl⸗Sauce. 

— — auf engliſche Art. 


— — mit Sago. 
Johannisbeer⸗Kaltſchale. 
Kaltſchale, gemiſchte. 


Kirſch⸗Kaltſchale. Blut⸗Sauce zu Geflügel 
oder Wild. 
| Mandel⸗Kaltſchale. Bordeaux⸗Sauce. 
Maſſitana⸗Kaltſchale. Brandy⸗Butterſauce, engl. 
Maulbeer⸗Kaltſchale. Brot⸗Sauce, engliſche. 
Melonen-Kaltſchale. Brombeer-Sauce. 
Milch⸗Kaltſchale. Brünellen⸗Sauce. 
— — mit Eierklößen. Burgunder = Sauce zu 
— — mit Erdbeeren, Fleiſchſpeiſen 
Heidelbeeren, Him⸗ — — zu Mehlſpeiſen. 
beeren. Butter⸗Sauce. 
— — mit Fliederblüten. — — engliſche. 
— — mit Gries — — gerührte. 
— — mit Pfirſichbläts — — hbolländiſche. 
tern — — mit Kapern. 
— — m. Schneeklößchen. — — ſchwarze. 


— — mit Vanille. 
— — mit Wein. 


Pfirſich⸗Kaltſchale. 
Pflaumen-Kaltſchale. 


Reineclauden-Kaltſchale. 


Carotten⸗Sauce, engliſche. 
Carrachi oder Carrack. 
Caviar⸗Sauce. 
Chalotten-Sauce. 
Champagner⸗Sauce. 
Champignon- Sauce, 


Reis⸗Kaltſchale mit Rahm. braune. 
— — mit Wein. — — weiße. 
Rotwein-Kaltſchale. Chaudeau. 


Saucen und Marinaden 


Chaud-froid-Sauce. 
Chocoladen-Sauce. 
Chutnee-Sauce. 
Citronen⸗Sauce, pikante. 
— —Üſüße. 
— Schaum⸗Sauce. 
Civet⸗Sauce. 
Claret-Sauce. 
Cognac⸗Sauce. 
Coulis, braune. 
weiße. 
— von Fiſchen. 

- von Krebſen. 
Cumberland⸗Sauce. 
Curagçao⸗Sauce. 
Curry⸗Sauce. 


Deutſche Sauce. 
Dill⸗Mayonnaiſe. 
Dill-Sauce: 
Diplomaten-Sauce. 
Dorſch-Sauce. 
Dotter⸗Sauce zu Fiſchen. 


Eierrahm⸗Sauce zu 
Puddings. 

Eier⸗Sauce zu Fiſchen, 
holländiſche. 


— zu Spargel und 


Blumenkohl. 
Engliſche Sauce. 
Erbſen-Sauce. 
Erdbeer⸗Sauce. 

- falte. 
Eſtragon⸗Mayonnaiſe. 
— Sauce. 


. 
enchel⸗Sauce, CN 
Financiere, Sauce & la. 
Fiſch-Marinade. 
Fiſch⸗Saucen. 

— englijche. 

- falte englifche. 

Franzöfifche Sauce. 
Fricaſſée-Sauce. 


Garneelen-Sauce zu 

Fiſchen. 

zu Puddings. 

Genfer Sauce. 
Genueſer Sauce. 
Grüne Sauce. 

- — kalte. 
Gurken⸗Sauce. 


Hachis⸗Sauce. 
Hagebutten⸗Sauce. 
Hamburger Mayonnaiſe. 
Haushofmeiſter-Sauce. 
Heibelbeer-Sauce, 

— — kalte. 
Helgoländer Mayonnaiſe. 
Herings⸗Sauce. 


Herings-Sauce, kalte. 


Himbeer⸗Chaudeau. 
Himbeer-Gelée-Sauce. 
| — Sauce. 


— — auß engliſche Art. 

Holländiſche Sauce. 

— — zu Fiſchen, auf 
holländiſche Art. 

— — — auß engl. Art. 

— auf gewöhn⸗ 
liche Art. 

— — geſchlagene. 

— grüne. 

— — zu Hühnern und 
Kalbfleiſch. 

— — mit Meerrettich. 

— mit Milch. 

— — zu Spargel oder 
Blumenkohl. 

Hummer⸗Sauce. 


Indiſche Sauce. 

Ingwer⸗Sauce. 

Johannisbeer-Sauce. 

— — ungekochte. 

— zu Wildbret und 
Spanferkel. 

Italieniſche Sauce. 

— — weiße. 


Kapern⸗Sauce, braune, — 


auf feine Art. 
— — — auf einfachere 
Art 


auf engliſche Art. 
engliſche, zu Fiſch. 
gelbe, zu Fiſch. 
- - weiße, zu Geflügel 
und Kalbfleiſch. 
— auf Vegetarianer⸗ 
Art. 
Karamel-Sauce. 
Kardinal⸗Sauce. 
Karmeliter-Sauce. 
Karpfen⸗Sauce, engliſche. 
Kaſtanien⸗Sauce. 
— — weiße. 
Kirſch⸗Sauce. 
— — aus Kirſch-Mar⸗ 
melade. 
— — auf engliſche Art. 
— — aus getrockneten 
Kirſchen. 
Knoblauch⸗Sauce. 
Königin⸗Sauce. 
Korinthen-Sauce. 
Kornelkirſchen-Sauce. 
Krabben-Sauce. 
Kräuter Mayonnaise. 
⸗Sauce, braune. 
— engliſche. 
— — weiße. 
— — m Fiſchen. 


— — kalte. 


HE 


Kraft⸗Sauce. 


Krebs⸗Sauce, auf feinere 


Art. 


— auf gewöhnl. Art. 


— pikante. 
„ zu Spargel und 
Blumenkohl. 

— — ſüße, zu Mehl⸗ 
ſpeiſen. 


Krönungs⸗Sauce. 
Kümmel-Sauce, braune. 


— — weiße. 
Lauch⸗Sauce. 
Leber-Sauce, engliſche. 
Lyoner Sauce. 


Madeira⸗Sauce. 


— — zu Schinken oder 


Zunge. 
mit Trüffeln. 


— — ſüße. 


— — kalte, zu Mehl: 
ſpeiſen. 
Majoran⸗Sauce. 
Mandel-Meerrettich— 
Sauce. 
Mandelmilch-Sauce. 
Mandel-Sauce. 
— engliſche. 
— kalte. 
— mit Wein. 
Mandram⸗Sauee, engl. 
Maraschino-Sauce. 
Marinade. 
Marmelade⸗Sauce. 
Marſchall-Sauce. 
Matelote, Sauce à la. 
Mayonnaiſe A la Gelee, 
— Sauce, gewöhnliche. 
— griine. 
— rote. 


Meerrettich mit Aepfeln. 


— z&reme, 

— mit Kartoffeln. 

— Sauce auf engl. Art. 

— mit Fleiſchbrühe. 

— — mit Mandeln. 

— — mit Milch. 

lalte. 

— mit Eiern. 
mit Orangen. 
- mit Rahm. 

Melonen Sauce, ſäuer⸗ 

liche, 


— — füße, 
Milch⸗Sauce, böhmiſche. 
— engliſche. 

— gewöhnliche. 

— mit Mandeln. 
— ſäuerliche, 

— — mit Vanille. 
Mint-Sauce, engliſche. 
Mock turtle-Sauce. 


| 
| 


| 
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Möhren-Sauce. 
Morchel-Sauce. 


Mouſſeron-Sauce. 
Muſchel-Sauce. 


— auf engliſche Art. 


Neapolitaniſche Sauce. 

— — zu Fiſch. 

Newceaſtle-Sauce zu 
Fiſchen. 

Normande, Sauce à la. 


Oliven⸗Sauce. 


Orangenblüten-⸗Sauce. 


Orangen-Chaudeau. 


Orangen⸗Crôme⸗Sauce. 


— Sauce, engliſche. 

— zu Enten und 
Wildgeflügel. 

— — mit Milch. 

— — zu Puddings. 


Paprila⸗Sauce. 
Pariſer Sauce. 
Parmeſan⸗Sauce. 
Peérigueux-Sauce. 
Perlzwiebel⸗Sauce. 
Peterſilien-Sauce mit 
Eiern zu Fiſch u. Fleiſch. 
— — auf engliſche Art. 
— — mit Rahm. 
— — zu Rindfleiſch. 
Pfeffergurken-Sauce. 
Pfeffer-Sauce oder Sauce 
poiyrade. 
Pfirſich⸗Sauce. 
Pflaumenmus⸗Sauce. 
Pflaumen-Sauce. 
— — von getrockneten 
Pflaumen. 
Pickles⸗Sauce. 
Pilz⸗Sauce von friſchen 
Pil zen. 
von getrockneten 
Pilzen. 
Polniſche Sauce. 
Portugaise, Sauce. 


Portugieſer Sauce zu 
Wildbret u. geflügel. 
— — zu Bild. 


Poulette, Sauce A la. 
Preißelbeer-Sauce. 
Provengale, Sauce. 
Punſch⸗Sauce. 


Quitten⸗Sauce. 


Ragout⸗Sauce. 
Rahm⸗-⸗Jus oder Bechamel. 
Rahm-Sauce zu Fleiſch, 
Wild, Geflügel. 
— — zu Käalbfleiſch, 
Fiſch, Spargel. 
Dër, 


Saucen und Marinaden 


Rahm⸗Sauce, ſüße, mit 
Karamel. 

— — — mit Chocolade. 

— — — mit Citronen. 

Ravigote-Sauce, lalte. 

— — warme. 

Remouladen-Sauce. 

— — grüne. 

— —Windiſche. 

— — A la Provencale. 

Rettich-Sauce, rohe. 

Robert-Sauce auf feinere 
Art. 

— — auf gewöhnl. Art. 

Roſinen-Sauce zu Fleijch- 
ſpeiſen. 

— — zu Mehlſpeiſen. 

Rotwein⸗Sauce. 

mit Korinthen. 

— — zu Fleiſchſpeiſen. 

— — kalte. 

⸗Schaumſauce. 

Rum⸗Sauce. 

Ruſſiſche Sauce. 


Sabayon⸗Sauce. 

Sago⸗Sauce. 

Salat⸗Saucen. 

— engliſche. 

Salat-Sauce zu Fiſch⸗ 
Salat. 

— — icalieniſche. 

Salmis⸗Sauce. 

Sardellen-Butter, heiße. 

Sardellen-Sauce, braune. 

— — geſchlagene. 

— — weiße. 

Sauce allemande. 

Sauce aux atelettes. 

Sauce A l’Aurore, 

Sauce bigarade. 

— blanquette. 

— Colbert. 

— diable. 

— genévoise. 

— Ala Grand-Veneur, 

— à Divoire, 

— mousseline. 

— napolitaine, 

— au petit maitre, 

— Di uante. 

a Rögenee. 

— supröme. 

— A RK Tartare. 

— tournde. 

— d’Uxelles, 

— Valois. 

— volage, zum Auf⸗ 
bewahren. 

— Zingara. 

Sauerampfer⸗Sauce. 

Schaum ⸗Sauee, rote. 

— — weiße. 

— — don Fruchtſaft. 


Schinken⸗Sauce. 

Schnittlauch-Sauce. 

Sellerie -Sauce, engliſche, 
zu Geflügel. 

Senf⸗Sauce, braune. 

— — zu Fiſch. 

— — gelbe. 

— — geſchlagene. 

— — kalte. 

Soya. 

Spaniſche Sauce. 

— — magere, für die 
Faſtenzeit. 

Spargel-Sauce (zu 
Spargel). 

Spargel⸗Ueberguß zu Ges 
flügel. 

Speck⸗Sauce. 

Stachelbeer-Sauce, eng⸗ 
liſche, zu Fiſch. 

— — ſüße, zu Mehl- 
ſpeiſen. 

Sirup⸗Sauce, holſtein. 


Teufels⸗Sauce. 

Tomaten⸗Sauce. 

— — auß engliſche Art. 

— — auf franzöſ. Art. 

— — ſüße, zu Mehl⸗ 
ſpeiſen. 

— — zum Aufbewahren, 
auf engliſche Art. 

— — zum Aufbewahren, — 
auf italieniſche Art. 

Travemünder Sauce zu 


Fiſch. 
Trüffel⸗Sauce. 


Vanille⸗Sauce mit Rahm. 
— — — auf engl. Art. 
— mit Wein. 
Veloutée-Sauce. 
Venetianiſche Sauce. 
Verjus⸗Sauce. 
Viktoria⸗Sauce. 


Wacholder⸗Sauce. 

— — zu Wildſchwein. 
Weinbeer-Sauce. 
Wein⸗Saucen. 


Zimt⸗Sauce. 
Zwiebel-Sauce, braune. 
— — gewöhnliche. 

— — weiße. 


4. Hors d'oeuvre, 
kalte und warme. 


Allerwelts⸗Paſtetchen. 
Amourettes. 
Anchovis⸗Paſtetchen. 
Appetitsbiſſen. 
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Appetitsbiſſen v. Auſtern. 

Auſtern in Coquillen. 

— falſche. 

— farcierte. 

— gebackene. 

— gebraten. 

— auf holländische Art. 

— gedämpft. 

n auf ſchottiſche 
t 


— grilliert, auf ameri⸗ 
kaniſche Art. 

— „Hachis. 

— A la minute. 

— Paſtetchen. 

— à la poulette. 

— sstew. 


Blätter⸗Paſtetchen. 
Butter⸗Paſtetchen. 


Cannelons à la Fran- 
gaise, 

— à la poulette. 

Caviar. 

Champignons, gefüllte. 

Champignon⸗Paſtetchen. 

Coquillen mit Auſtern⸗ 
Ragout. 

— mit Fiſch⸗Ragout. 

— mit Geflügel-Ragout. 
mit Hering 

— mit Krebs-Nagout. 

— mit Maccaroni. 

— mit Ragout Bechamel. 

— mit Ragout fin. 

— mit Rühreiern und 
geräuchertem Lachs. 

Crocovettes. 

Crocoviques von Fiſchen. 

— von Geflügel, Kalbs⸗ 
oder Wildbraten. 

— von Krebſen. 

Cromesquis. 

Croquettes. 

— von Eiern. 

— A la finanecidère. 

— von Fiſch. 

— von Gänſeleber. 

— von Geflügel, Kalbs⸗ 
braten ꝛc. 

— von Käſe. 

— von Kalbsmilch und 
Gehirn. 

— von Kalbsniere. 

— von Krebſen. 

— von Reis. 

— von Rindfleiſch. 

— von Wildbret. 

Crouſtaden à la finan- 
ciere. 

— mit Geflügel-Nagout. 

— von Kartoffeln. 


Hors d’oeuvre, kalte und warme 


Crouſtaden von Nudeln. 
— von Reis. 


Eier, gefüllte. 
kalt. 
— auf Schweizer Art. 


Farce⸗Schnitten, ausge⸗ 
backene. 

Faſanen-Croquetten. 

Feigen, friſche. 

Baken 

Nijjolen. 

Fleiſch⸗ Becherl, Wiener. 
— ⸗Croquetten. 

— Paſtetchen. 

Fondue auf gewöhnl. Art. 

— à la Brillat⸗Savarin. 

— auf engliſche Art. 

— auf italieniſche Art. 

— in Papierkäſtchen. 

Friture von Auſtern. 

— von Champignons. 

— von Fiſch. 

— von Hühnerfleiſch. 

— von Kalbsniere. 

— von Krebſen oder 
Hummer. 


Gänſeleber-Paſtetchen. 

Garneelen-Canapes. 

— Baftetchen. 

Geflügel-Pains à la 
reine. 

— Paſtetchen. 

Gervais⸗Paſtetchen. 


Hachis⸗Croquetten. 

— von Fiſchen. 

Hahnenkämme, gebackene. 

Heringe aux fines herbes. 

Hering in Butterteig. 

— gebacken. 

Heringe in Papilloten. 

Herings⸗ Pfännchen. 

Heringe mit Remouladen⸗ 
Sauce. 

Herings⸗Rouladen. 

Hühner, gebackene, A la 
Villeroi. 

Hummer. 

— auf amerikaniſche Art. 

— „Coteletten. 

— A la Creme. 

— A la Provengale. 

— mit Remouladen⸗ 
Sauce. 

— -stew, engliſches. 


Jus⸗Paſtetchen. 


Käſe mit Ale. 
— Auflauf. 
42 


le a 


Hors d’oeuvre, kalte und warme 


Käſe⸗Auflauf in Papier⸗ 


käſtchen oder Muſchel⸗(— 


ſchalen. 
— gedämpfter, auf eng⸗ 
liſche Art. 
— ⸗Kapſeln. 
— Bajtetchen. 
— Maviolen. 
⸗Soufflé. 
Kalbfleiſch wie Lachs zu 
bereiten. 
— Paſtetchen. 
Kalbsfüße, gebacken. 
Kalbskopf, gebacken. 
Kalbsmilch in Papier⸗ 
käſtchen. 
-Paſtetchen. 
— A la Villeroi. 
Kalbsnieren. 
Kalbsſchweif, gebacken. 
Kalbs⸗Tendrons, gebacken. 
-- — d la St. Mene⸗ 
hould. 
Karpfenmilch als Auſtern. 
— gebacken. 
— in Papierkäſtchen. 
Kartoffel-Paſtetchen. 
Kolduny, ruſſiſche. 
Krabben⸗Paſtetchen. 
Krammetsvögel in 
Kapſeln. 
— Paſtetchen. 
Krebſe, gebacken. 
Krebs⸗Pains. 
— Paſtetchen. 
Krebſe mit Rémouladen⸗ 
Sauce. 


Lachs, geräucherter. 
— Paſtetchen. 
— von geräuchertem 
Lachs. 
— Paveſen. 
Lammsfüße, gebackene. 
Lamms ⸗Tendrons. 
Lammszungen, gebackene. 
Leber-Paſtetchen, Schweiz. 
Lerchen-Paſtetchen. 
— im Schlafrock. 
Lunge, gebackene. 


Maccaroni in Coquillen. 

— „Croquetten. 

Mark⸗-⸗Paſtetchen. 

Maultaſchen mit Fleiſch⸗ 
oder Füch-Farce. 

Muſcheln, gebacken. 

— — auf engliſche Art. 

— gedämpft. 

— à la marinière. 

— in der Schale. 


Nieren mit Champagner. 
— aux fines herbes. 


Nieren gebacken. 
gebraten. 
Schnitten. 

- A la Tartare. 


Ochſengehirn, gebacken. 


Parmeſan-Puffs, engl. 

Paſtetchen, kleine, von 
Blätterteig. 
engliſche. 

— von Hefenteig. 

— au naturel. 

— A la Romaine. 

— ruſſiſche. 
ſchwediſche. 

— Wiener. 

Pignatelli, italieniſche. 

Profiteroles. 


Nagout-Paftetchen. 
— Würſte. 
Rahm ⸗Paſtetchen. 


Ramequins v. Blätterteig. | — 


Ramequin, deutſcher. 

Ramequins in Papier⸗ 
käſtchen. 

Rebhühner-Brötchen. 

— — kalte. 

Rebhühner, gebacken. 

Reh-Rouladen, gebackene. 

Reis⸗Caſſoletten. 
⸗Croquetten. 

— aſtetchen. 

Riſſolen. 


Sardellen, ausgebackene. 
- Paftetchen. 

— Schnitten. 

— — auf franz. Art. 

— — warme. 

Sardinen anzurichten. 

Saucischen in Blätterteig. 

Schildkröten-Eier. 

Schildkröte, gebacken. 

— — lalt aufzutragen. 

Schinken-Paſtetchen. 

— mit Ravigote-Sauce. 

Schnecken, gebacken. 

— gebraten. 

— ⸗Paſtetchen. 

Schnepfen⸗Croutons. 

Schweinsmark, gebacken. 

Semmel-Paſtetchen. 
Schnitten, gefüllte 
und gebackene. 


Tandeln, Tiroler. 
Trüffeln au naturel, 


— Paſtetchen. 
Welsh rabbit. 
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5. Jiſche und Jiſch- 
gerichte, Krebſe, 
Hummern u. L w. 


Aal. 

— in Aſpik. 

— »Baſtion. 

— in Bier gekocht. 

— in Bier⸗Sauce. 

— blaugeſotten. 

— A la bonne femme. 

— A la bourgeoise. 

— à la cröme. 

— auf engliſche Weiſe 
zubereitet. 

— Filets à la Borde⸗ 


laiſe. 
mit Hecht⸗ 


— Filets 
klößchen. 

— — m. Piment⸗Sauce. 

— Frikaſſee. 

— z&alantine. 

— gebacken. 
gebraten. 
gedämpft, 

deutſche Art. 
in Gelke. 

— geräucherter. 

— —, in Weißbier. 

geſpickter. 

geſtovt, auf holl. Art. 

A la maitre d’hötel. 

A la Marechal. 

mariniert. 

A la matelote. 

⸗Mayonnaiſe. 

in Papierkäſtchen. 

in Papilloten. 

à la poulette. 

ä la provengale. 

Nagout, 

A la reine, 

auf römiſche Art. 

auf dem Roſt gebraten. 

in Rotwein. 

⸗Roulade. 

auf ruſſiſche Art. 

mit Salbei geröſtet. 

mit polniſcher Sauce. 

mit weißer Sauce. 

in Sauer. 

au soleil. 

am Spieß gebraten. 

Stew. 

A la Tartare. 

lbricke. 

lraupe. 

mit Auſternragout. 

mit Citronen-Sauce. 

A la bonne femme, 

gebacken. 

gebraten. 

Matelote. 


auf nord⸗ 


Feen 


Fiſche und Fiſchgerichte, Krebſe ꝛc. 


Aalraupe m. Rahm geſtovt. 
— auf dem Roſt gebraten. 
— m. verſchied. Saucen. 
— A la Villeroi. 
Aehrenfiſch. 

Aeſche. 

Aland. 

— blaugeſotten. 

— gebraten. 

— auf polniſche Art. 
Alſe. 

— gebacken. 

— gebraten. 

— mit Kapern⸗Sauce. 
Altfiſch. 


Backfiſche. 
Ballon de homard. 
Barbe, blaugeſotten.“ 
gebacken. 
gedämpft. 
mit holländ. Sauce. 
— mariniert. 
Bars mit franz. Sauce. 
— gebacken. 
Barſe auf holländ. Art. 
Bars mit Kapern-Sauce. 
— gebacken. 
— au naturel. 
Barſe in Wein. | 
Bitterfiſch, blaugeſotten. 
— gebacken. | 
Blaufelchen. 
Blei in Bier gekocht. } 
— blaugeſotten. d 
— gebacken. 
Brandade de morue. | 
Braſſe in Bier gekocht. | 
— blaugeſotten. 
— gebraten. 
— in brauner hollän⸗ 
diſcher Sauce. 
Bratheringe. 
Bricke. 
Butte, gebacken oder ge⸗ 
braten. 
— gekocht. 
— geräuchert. 
— geſtopt. 
— getrocknet. 


Crevettes. 


Döbel. 

Dorſch, gebacken. 
— gebraten. 

— gelocht. 


Fiſche auf amerikanische 
Art. 


Fiſche in Aſpik. 

Fiſche auszubacken. d 
Flunder, gebacken. | 
— gedämpft. 


Fiſche und Fiſchgerichte, Krebſe ac. 


Flunder, gekocht. 

— frikaſſiert. 

Fogäs. 

Forelle in Aſpik. 

— blaugeſotten. 

— in Butter⸗Sauce. 

gebacken. 

gebraten. 

gefüllt. 

geſpickt. 

mit feinen Kräutern. 

mit Krebs⸗Sauce. 

mariniert. 

in Rotwein. 

auf Schweizer Art. 

mit verſchied. Saucen. 

in Tokayer. 

Froſch⸗Coteletten. 

Froſchkeulen, gebacken. 
gedämpft. 

— Magout. 


Glatt-Butte. 
Glatt-Roche. 

— — gebacken. 
Gründlinge, blaugeſotten. 
— — mit Butter⸗Sauce. 
— gebacken. 


Hauſen, gebraten. 

— mit ſaurem Rahm ge⸗ 
braten. 

— gebraten, auf ruf. Art. 

— geräucherten, zuzu⸗ 
bereiten. 

Hecht, angeſchlagener. 

— in Aſpik. 

— A la Bechamel. 

— blaugeſotten. 

— mit Caviar. 

— à la Chambord. 

— mit Champignons. 

— mit Eier⸗Sauce. 

— auf engliſche Art. 

— mit jungen grünen 
Bier, 

Rricafiee. 

— gebacken. 

— gebraten. 

— — mit verſchiedenen 
Saucen. 

— gedämpft. 

— geſpickt. 

— au gratin. 

mit Krebs-Ragout. 

en manteau, 


1 


— mit Meerrettich, auf 
ſchleſiſche Art. 

— — auf Hamb. Art. 

— mit Parmeſanläſe. 

— mit Peterſilie und 
Klößchen. 


— als Pflückhecht. 


mariniert u. gebacken. - 


Hecht auf polniſche Art. 
— mit Roſinen-Sauce. 
— mit Sauerkraut. 
— als Schüſſelhecht. 
— mit Senſbutter. 
auf ungariſche Art. 
Heilbutt. 
Heringe wie Bricken zu⸗ 
zubereiten. 
— aux fines herbes. 
Hering, friſcher, gebacken. 
— — gebraten, auf eng⸗ 
liſche Art. 
gefüllt. 
gekocht. 
geröſtet. 
in Butterteig. 
geſalzener, gebacken. 
— gebraten. 


— für den Tiſch vor⸗ 
zurichten. 
— zu marinieren. 
in Papilloten. 
— — mit Remouladen⸗ 
Sauce. 
Herings-Rouladen. 
Huchen. 
Hummer zu kochen. 
- auf amerikaniſche Art. 
⸗Coteletten. 
A la erème. 
Curry. 
farcierter. 
⸗Fricaſſee. 
à la Provencale. 
— mit Remouladen⸗ 
Sauce. 
- zstew. 


Kabliau 
Sauce. 
Curry. 
gebacken. 
— gedämpft, 
liche Art. 

— gelocht. 

— auf Hamburger Art. 

— A la Provencale. 

Karauſchen mit Dill. 
gebraten. 

— gedämpft, auf ruſſiſche 
Art. 


mit Auſtern⸗ 


auf eng⸗ 


Karpfen, bemooſter. 

— in Bier gekocht. 

mit Biſchof-Sauce. 
blaugeſotten. 

— mit Blut gedünſtet, 
auf böhmiſche Art. 

— in Blut- oder ſchwarzer 
Sauce. 

— auf böhmiſche Art. 

— A la Bourguignonne. 

— braungelocht, 
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— — auf ruſſ. Art. 


Kerpen A la Chambord. 

— gebacken. 

— auf engliſche Art. 

— auf franz. Art. 

im Ofen gebraten. 

auf dem Roſt gebraten. 

am Spieß gebraten. 

gefüllt. 

gekocht, auf engl. Art. 

geſpickt. 

ä la hussarde. 

— auf israelitiſche Art. 

mariniert. 

⸗Matelote. 

m. Meerrettich-Sauce. 

in Moſt gekocht. 

- mit polnischer Sauce. 

in Rotwein. 

als preußiſcher Salze 

karpfen. 

— mit Sardellen 
Hering. 

— als Schüſſelkarpfen. 

— auf ungariſche Art. 

— weißgekocht. 

— mit Zwiebel-Sauce. 

Kaulbarſch mit Citronen⸗ 
Sauce. 

— gebraten. 

— gedämpft. 

Killoſtrömlinge, gebraten. 

— gekocht. 

Krebſe, in Bier gekocht. 

à la Bordelaiſe. 

in Bouillon gekocht. 

auf engliſche Art. 

gekocht. 

— auf feinere Art. 

auf engliſche Art. 

— auf franz. Art. 

— auf ruſſiſche Art. 


oder 


Matte. 
nachgemachte. 


Laberdan, gebacken, auf 
engliſche Art. 

— gelocht. 

— — auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

Lachs à l' Allemande. 

— mit Auſtern-Sauce. 

— blaugeſotten. 

— A la Chambord. 

— mit Citronen-Sauce. 
⸗Coteletten. 

— mit Chalotten⸗ 

Sauce. 

— „Coteletten auf deutſche 
Art. 


— — ausgebadene. 
— in Papilloten. 
— ſautierte. 

auf däniſche Art. 


! 


— in Rahm gekocht. — 


Fiſche und Fiſchgerichte, Krebſe ꝛc. 


Lachs⸗Filets. 
— — auf amerikan. Art. 
— — gedämpfte, auf 


engliſche Art. 

Lachs au four. 

— gebacken. 

— — auf engliſche Art. 

gebraten. 

in der Pfanne gebraten. 

gefüllt und gebraten. 

— gekocht, oder au court: 
bouillon. 

— mit Gemüſen, 
ruſſiſche Art. 

— A la Geneévoiſe. 

— geräucherter, als oft 
preußiſcher Striemel⸗ 
lachs. 

— gerollter, auf irländ. 
Art. 

— geſalzener, zuzu⸗ 
bereiten. 

— auf holländiſche Art. 

— mit Kräutern. 

— zu marinieren. 

— marinierter, auf eng⸗ 
liſche Art. 

— als Matelote. 

— à la Milanaiſe. 

— à la Richelieu. 

— A la Tartare. 

Lachsforelle. 

Lamprete, gebraten. 

— gedämpft. 

Languſte mit Kräuter⸗ 
Mayonnaiſe. 

Leng⸗ oder Langfiſch. 


Makrele 
Sauce. 

— mit ſchwarzer Butter. 

mit Fenchel-Sauce, 

auf englische Art. 

— gebacken, auf engl. Art. 

— auf franz. Art. 

gebraten. 

auf d. Roſt gebraten. 

gekocht. 

auf holländiſche Art 

auf italieniſche Art. 

mariniert. 

m. Stachelbeer⸗Sauce. 

— mit Wein gedämpft. 

Maräne, gebacken. 

— gebraten. 

— gelocht. 

— geräucherte, 
reiten. 

— zu marinieren. 

Meerſpinne. 

Muſchel⸗Chowder, ameri⸗ 
kaniſches. 

Muſcheln, gebacken. 

— auß engliſche Art. 

42¹⁴ 


auf 


mit Auſtern⸗ 


zuzube⸗ 


Muſcheln, gedämpft. 
Muſcheln A la marinidre. 
— A la poulette. 
Fi Reis, auf griech. 


rt. 
— in der Schale anzu⸗ 
richten. 


Neunaugen, gebraten. 
— gekocht. 

— mariniert. 

— mit Rotwein gekocht. 


Oelfiſche, auf israel. Art. 


Pannfiſch. 
Paprika⸗Fiſch, auf ungar. 
Art 


Peterſilien⸗Fiſch. 

Platteis. 

Plötze. 

Pökling oder Bücking, 
Bückling. 

Pöklinge, gebraten. 


Roche m. ſchwarz. Butter. 
— geröſtet. 
— mit Käſe, auf ital. Art. 
Rollmops. 
Rotbart. 
Rotfeder. 
Rotforelle. 
Rümpſfchen 
Pieren. 


Saibling. 

Sardelle. 

Sardellen anzurichten. 

Schellfiſch, gebacken. 

— — auf engliſche Art. 

— gebraten. 

— gedämpft. 

— — auf englifche Art. 

— gekocht. 

— aux fines herbes. 

— mit brauner Sauce. 

Schleie, blaugeſotten. 

— in Blut gedünſtet, auf 
böhmiſche Art. 

— mit brauner Butter. 

— mit Dill⸗Sauce. 

— gebacken. 

— gebraten. 

— mit Peterſilie. 

— mit ſaurem Rahm. 

— mit Speck⸗Sauce. 

Schmerlen, blaugeſotten. 

— gekocht. 

Schnäpel, gebraten. 

— gedämpft. 

— gekocht. 

Scholle, gebacken. 

— gebraten. 

— gekocht. 


oder Mai⸗ 


Fiſche und Fiſchgerichte, Krebſe ꝛc. 


Scholle au gratin. 
Seegal. 

Seebarſch. 

Seewolf. 

Seezunge A la erème. 
Seezungen-⸗Fricaſſce. 
Seezunge, gebacken. 
— — auf engliſche Art. 
— auf franz. Art. 

— gekocht. 

— au gratin. 

— à la Horly. 
Seezungen-Matelote. 

- Rouladen, kleine. 
— Schnitten A la Tar- 
tare. 
Sprotten. 
Steinbutt A la Beéchamel. 
— gebacken. 
— — auf englifhe Art. 
gekocht. 


— au gratin. 

— mit Hummer⸗Ragout. 

— A V’/Italienne. 

— auf dem Roſt gebraten. 

Sterlet, gebraten. 

— gedämpft. 

— auf polniſche Art. 

Stinte, gebacken. 

— gebraten. 

— gelocht. 

— au gratin. 

— mit ſaurem Rahm. 

Stockfiſch A la Béchamel. 

— mit Butter und Kar⸗ 
toffeln. 

— m. Butter u. Zwiebeln. 

— mit Eier⸗Sauce. 

— gebacken, au gratin. 

— gebraten. 

— mit Hering. 

— A la maitre d’hötel. 

— mit Oel. 

— mit Peterſilie. 

— auf provencal. Art. 

— mit Schoten. 

— auf venetianiſche Art. 

Stör m. brauner Butter. 

— ⸗Coteletten. 

— gebacken. 

— gebraten. 

— auf dem Roſt gebraten. 

— am Spieß gebraten. 

— gedämpft. 

— — en Fricandeau. 

— gekocht. 

— mariniert. 

— mit Trüffeln. 


Zug, 
Uckeley. 
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— auf engliiche Art. 8 


Weißfiſche, gebacken. 

— gebraten. 

Weißling, gebacken. 

— gebraten. 

— wer 
la Hollandaiſe. 

Wels, blaugeſotten. 

— gebraten. 

— mit Senf-Sauce. 

Whitebait. 


Zander mit Auſtern. 
— à la Bechamel. 
— als Blanquette. 
— mit Butter. 

— farciert. 

— aux fines herbes. 
— gebacken. 
gebraten. 

gekocht. 

au gratin. 

— mit Meerrettich. 
— mit Peterſilie. 

— mit Sauerkraut. 


6. Enfrees von 
Schlachtſteiſch, Wild 
und Geflügel. 


Auerhahn, gedämpft. 
— gefüllt. 
— mariniert. 


Bärenſchinken mit Bur⸗ 
gunder. 

Bärentatzen. 

Beefſteak. 

— A l’Am£ricaine. 

— à la Chateaubriand. 

— deutſches. 

— mit Ei. 

Beeifeoie auf engl. Art. 

— auf franzöſiſche Art. 

von geſchabtem Fleiſch. 

geſchmorte. 

aux fines herbes. 

mit Hinderniſſen. 

A la maitre d’hötel. 

à la Napolitaine. 

à la Nelſon. 

in Papilloten. 

rohe. 

ruſſiſche. 

mit Sardellen. 

à la Tartare. 

— mit Trüffel ⸗ 
Madeira⸗Sauce. 

— mit Zwiebeln. 

Biber, gedämpft. 

Bier⸗Schinken. 

Birkhahn, gedämpft. 

Bock, polniſcher. 


oder 


Entrkes von Schlachtfleiſch, Wild ꝛc. 


Boeuf blanc. 

Boeuf A l’6tuv6e, 
Boeuf à la mode. 

— — — mit Trüffeln. 
Boeuf à la Nelſon. 
Boeuf royal. 

Boeuf A la surprise. 


Carré, Kalbs⸗. 

Chateaubriand. 

Coteletten, Hammel=, auf 
engliſche Art. 

— — geſchwungene. 

— A l’Italienne. 

— A la mariniere, 

— Ala Provencale. 

— A la royale. 

— à la Soubiſe. 

Haſen⸗ 

Hirſch⸗ 

Coteletten, Kalbs⸗ a la 
bordelaise. 

— — A la Dreux. 

— — mit Eſtragon⸗ 
Sauce. 

— — „uxfines herbes. 

— — in Papilloten. 

— — mit Sardellen. 

— — à la St. Cloud. 

Coteletten, Lamm⸗, A la 
Dauphine. 

— — A la Villeroi. 

— Rebe. 

— Rinds⸗. 

— — auf Wiener Art. 

— Wildſchwein⸗, A la 
Kaunitz. 


Fee 


English Stew. 

Ente A la Bkarnoiſe. 

— à la Francaiſe. 

— gedämpft. 

— — auß engliſche Art. 

— à la braise. 

— gefüllt. 

— gekocht. 

— geſchmort. 

— 9 I'Italienne. 

— mit Rotwein. 

— mii verſchiedenen 
Saucen. 

— A la d e 

— mit Welſchkohl. 

Ente, Wild⸗, gedämpft. 

— — gefüllt. 

Eutre⸗Cöte. 

— m Champignons. 

— — marinierte. 

— — mit ſaurem Rahm. 

— — von Hühnerfleiſch. 

Eſſig⸗Schmorbraten. 

Eſterhazy⸗Roſtbraten. 

Etouffade von Kalbfleiſch. 


| 
| 
) 
H 


waere 


| 


Faſan mit Auftern, 

— A la braise. 

— braiſierter, mit Rump⸗ 
ſteak, auf engliſche Art. 

— gedämpft. 

— mit Hecht Sauce. 

— mit Kaſtanien-Purke. 

— mit Maccaroni. 

— mit Sauerkraut. 

Filet, in Madeira ge— 
dämpft. 

— gedämpft, à la 
duchesse. 

— — auß engliſche Art. 

— — mit Sardellen⸗ 
butter. 

Filet à la Godard. 

— à la Jardiniere. 

— mariniertes, auf pol⸗ 
niſche Art. 

— A la Napolitaine. 

— à la Talleyrand. 

— mit Trüffeln. 

— auf ungariſche Art. 

— von Hirſch. 

Filets von Haſen A la 
Provencale. 

— — aux fines herbes. 

— — mit Sauce 
poivrade. 

— von Reh mit Ragout 
Montgelas. 

Fiſchotter, gedämpft. 

Fiſchreiher. 

Fricandeaux auf franzö⸗ 
ſiſche Art. 

— mit Maccaroni. 

— mit verſchiedenen 
Saucen. 

— von Hammelleule. 

— von Hirſch. 

Friſchling, gekocht. 


Gans A la Flamande. 

— gedämpft. 

— — A la daube. 

— — auß engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— gefüllt und ausgebeint, 
mit Kaſtanien. 

— — mit Maccaroni. 

— — mit Trüffeln. 

— gekocht. 

— — auf franzöſiſche 
Art. 

— — auf mecklen⸗ 
burgiſche Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— junge, mit Apfel 
Sauce, auf holländiſche 
Art 


— Sie auf ungariſche Art. 
— mit Oliven- oder 
Trüffel⸗Sauce. 


Eutrees von Schlachtfleiſch, Wild ze. 


Gänſeleber, gebacken oder 
gebraten. 

— gedämpft. 

Gans, wilde, gebeizt. 

— — gedämpft. 


Hamburger Rauchfleiſch. 

Hammelbruſt, gefüllte. 

— gerollte. 

— grillierte. 

— mit Kümmel ge⸗ 
dämpſte. 

— mit Reis. 

Hammel-Bug, gefüllter. 

— — auf türkiſche Art. 

Hammel-Carré, A la 
Bourguignonne. 

— — gedämpft. 

— — glaſiert. 

— — A la Provencale. 

Hammelfleiſch, gedämpft. 

— — mit Rotwein. 

Hammel-Karbonade. 

Hammelkeule A la Bayon⸗ 
naiſe. 

— A la Bordelaiſe. 

— braiſierte. 

— gefüllte, auf auſtra⸗ 
liſche Art 

— gefüllte. 

— gepökelte. 

— geſchmorte. 

— mit Kräutern. 

— mit Madeira-Sauce. 

marinierte. 

A la Perigord. 

— mit Pfefferminze. 

— à la Princesse 
royale. 

— mit ſaurem Rahm. 

Hammel-Rücken, ges 
dämpft. 

— — A la duchesse, 

— — Ala Portugaiſe. 

Hammel-⸗Steaks. 

— gedämpfte. 

Haſe, farcierter, à la — 
St. Denis. 

— gedämpft. 

— — auf engliſche Art. 

— geſchmort, auf Tratt: 
zöſiſche Art. 

— mit Rahm⸗Sauce. 

Haſelhühner mit Kapern 
und Oliven. 

— mit Trüffeln. 

Haſen⸗Steaks. 

Hirſchbruſt, gefüllte. 

— grillierte. 

Hirſchfleiſch auf Jäger-Art. 

Hirſchkalb-Coteletten. 


Hirſchkeule auf englifche | — 
Art. 


— geſchmort. 
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Hirſchkeule mit Madeira⸗ 
Sauce. 

Hirſchrücken, kruſtierter. 

Hirſch⸗Steaks. 

— Ziemer, marinierter. 

Hühnerbrüſte, gedämpfte. 

— ſautierte. 

Hühner mit Champignon⸗ 
Sauce. 

— mit Citronen-Sauce. 

— mit Eſtragon. 

— aux fınes herbes. 

— A la Flamande. 

— gebacken, auf engl Art. 

— — auf franz. Art. 

— — Ala Provencale. 

— — à la Villeroi. 

— — auf Wiener Art. 

— auf dem Roſt gebraten. 

— — auf franz. Art. 

— gedämpft oder braiſiert. 

— in Butter gedünſtet. 

— gefüllte. 

— à la Godard. 

— mit Reis als Pillaw. 

Huhn, altes, ausgeknöchelt 
und gefüllt. 

— — braifiert. 

— — mit Gräupchen. 
— mit Krebſen. 

mit Reisrand. 

— mit Reis. 


Kaiſer⸗Schnitzel. 

Kalbfleiſch à la Bour⸗ 
geoiſe. 

— gedämpftes. 

— — auf einfachere Art. 

— gellopftes. 

— gekochtes. 

— geſchmortes. 

— Haricot, franzöſiſches. 

— mit Majoran. 

— A la mode. 

— als Pfefferfleiſch. 

— Scheiben, ſchottiſche. 
=stew, engliſches. 
Kalbsbruſt mit Eſtragon. 
— gefüllt, mit Krebsfarce. 
— gerollte, auf engl. Art. 

— mit Stachelbeeren. 

— mit Trüffeln. 

Kalbskeule, angeſchlagene. 

— A la Beéchamel. 

— braiſierte. 

— gebeizte. 

— gedämpft. 

— — mit ſaurem Rahm 
gedämpft. 

— gefüllte, auf engl. Art. 

— (ée u. geräuchert. 

la Provencale. 
— mit Wein u. Kräutern. 
Kalbslopf. 


| 
| 


Entrées von Schlachtfleiſch, Wild ze. 


Kalbskopf mit Auſtern. 
— gebacken. 

— — auf engliſche Art. 
— gefüllt. 

— gekocht. 

„ auf engliſche 


— A la maitre d’hötel. 

— au naturel. 

— en tortue. 

Kalbs⸗Nierenbraten mit 
Trüffeln oder Cham⸗ 
pignons. 

Kalbsnuß. 

— gefüllte. 

— marinierte. 

Kalbs⸗Rücken, gedämpft. 

— Schnitzel mit Cham⸗ 
pignons. 

— — farcierte, 

— — dla Holſtein. 

— — auß rheiniſche Art. 

— — auf dem Roſt ges 
braten. 

— — Wiener. 

Kalbs⸗Steaks. 

Kaninchen, gedämpft, auf 
engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— gekocht, auf engl. Art. 

— auf ſpaniſche Art. 

— auf ungariſche Art. 

Kapaun mit Auſtern⸗ 
Sauce. 

— mit Eſtragon. 

— wie Faſan zu bereiten. 

— à la financière. 

— mit Auſtern gefüllt 
und gebraten. 

— mit fines herbes ge⸗ 
füllt und gebraten. 

— mit Sardellenfarce 
gefüllt und gebraten. 
— gefüllt und gedämpft. 
— — auf ruſſiſche Art. 

— gedämpft. 

— — auf böhmiſche Art. 
Krammetsvögel, gedämpft. 
— — auf franz. Art. 
— — m. ſaurem Rahm. 
— — mit Weinbeeren. 
— mit Madeira⸗Sauce. 
— mit Trüffeln. 
Kriechente, gedämpft. 

— — auf franz. Art. 
Kuheuter, farciert. 


Lammsbruſt, gedämpfte. 

— gefüllte. 

— auf Hamburger Art. 

— mit Krebſen gefüllt. 

Lammfleiſch mit aue 
pignons. 

— mit Citronenſaft. 


Lammfleiſch, gebackenes. 
— — auf franz. Art. 
— gedämpftes. 

— — mit Gurken. 


— — m. Hopfenſproſſen. 


— geröſtetes. 

— ä la poulette. 

— mit Sardellen. 

— auf ungariſche Art. 

Lamms⸗-Geſchlinge. 

Lammleule als Paprikäs. 

Lammkopf, auf dem Roſt 
gebraten. 

— gebacken. 

— auf franzöſiſche Art 

Lamm ⸗Steaks. 

Leber, gebratene, mit 
Sauce. 

— ganz gebraten. 

— im Netz gebraten. 


— gebraten, auf engliſche— 
Art. 


— — auf franz. Art. 

— — auf ital. Art. 

— gedämpft. 

— in der Braiſe ge⸗ 
dämpft. 
gedämpft, à la mari- 
nière. 

— gefüllt. 

- 3 auf israelit. 


— in Papilloten. 
⸗Pfanzel, ganz. 

— mit Rahm. 

— ſaure, auf ſüddeutſche 
Art. 


— ſautierte. 
- mit Trüffel⸗Sauce. 
Lendenbraten auf ſpan. 
Art K 
— mit Gurken-Ragout. 
— mit Trüffeln. 
— Schnitzel, auf dem 
Roſt gebraten. 
— — gedämpfte. 
— — farcierte. 
— — mit Kräutern. 
— — als Tournedos. 
Lerchen, gedämpft. 
— — auf engliſche Art. 
— gefüllt, m. Gänſeleber. 
— — auf franz. Art. 
— als Kirſchen, auf 
franzöſiſche Art. 
— mit Kräutern. 
— mit Reis. 
— mit Zwiebeln. 
Lindauer Fleiſch. 


Mailänder Fleiſch. 
Moſtbraten. 
Münchener Braten. 


Entrees von Schlachtfleiſch, Wild ꝛc. 


Nagelholz, frieſiſches. 
Neljon=Eoteletten. 


Ochſengaumen zu kochen. 
— mit Champignons. 
— mit Curry⸗Sauce. 
— aux fines herbes. 
— gebacken. 
— mit Maccaroni. 
— mit Sardellen⸗Sauce. 
Ochſenſchlepp auf Wiener 

Art. 
Ochſenſchweif, gedämpft. 
— glaſierter. 
— grillierter. 
— mit Sauce piquante. 
— mit glaſierten Zwiebeln. 
Ochſenzunge, gebacken. 
— gebraten. 
— — auf franz. Art. 
gedämpft. 
— — auf engliſche Art. 
— gefüllt. 
— gekocht. 
— gepökelt. 

— geipidt. 
— au gratin. 

— mit Parmeſankäſe, 
auf italieniſche Art. 
— mit Roſinen- Sauce, 
auf ſächſiſche Art. 


Pepſe, rheinländiſche. 

Perlhuhn, gedämpft. 

Platten⸗Ring, Schweizer. 

Poularde, braiſiert, mit 
Champignons. 

— mit Reisrand. 

— A la Royale, 

— A la Stambul. 

Provencale, Hühner oder 
Enten à la. 


Rebbühner mit Auſtern. 

Rebhühnerbrüſte, ſautierte. 

Rebhühner à la Catalane. 

— ⸗Coteletten. 

— — in Papilloten. 

— A la Crapaudine. 

— auf d. Roſt gebraten. 

— gedämpft, A la Bear⸗ 
naiſe. 

— — mit Champignons 
oder Trüffeln. 

— — auf gewöhnliche 
Art. 

— — mit Kraut. 

— — mit Sellerie. 

— — mit Champignons 
gefüllt, auf engl. Art. 

— gekocht. 

— mit Reis. 

— mit Rotkraut. 
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Rebhühner m. Sauerkraut. 

— mit Wacholderbeeren. 

Reh⸗Blatt, gedämpft. 

— ⸗Coteletten, farcierte. 

— — geſpickt. 

— — auf Jägerart. 

— — à la minute. 

— — in Papilloten. 

— „Filets. 

— — mariniert und ge⸗ 
dämpft. 

Rehkeule, gedämpft. 

— — mit Eſtragon. 

Rehſchnitten oder 
Schnitzel. 

Rinderbruſt, geſchmorte. 

— grillierte. 

— kruſtierte. 

Rindfleiſch mit Aepfeln. 

— braiſiertes. 

— ⸗Fricandeau. 

— als Fricco A la 
Charles X. 

— gebackenes, auf engl. 
Art. 


— gedämpftes. 

— gedämpftes, mit Bier. 

— — auf franz. Art. 

— — auf bolfteinijche 
Art 


— — auf irländiſche Art. 

— — auf 
Art. 

— — auf italieniſche Art. 

— — mit ſaurem Rahm. 

— — mit Sellerie, auf 
engliſche Art. 

— — auf ungariſche Art. 

— gekocht. 

— gerolltes, auf engliſche 
Art. 


— mit Guß. 

— als Jägerfleiſch. 

— als engliſches Inky- 
pinky. 

— „Kugel. 

— ⸗Oliven. 

— auf polniſche Art. 

— auf portugieſiſche Art. 

— auf türkiſche Art. 

Roſtbraten, gedämpft. 

— geſpickt. 

italieniſcher. 

marinierter. 

au naturel. 

mit Rahm⸗Sauce. 

mit Reis u. Tomaten. 

auf ruſſiſche Art. 

mit Sardellen. 

mit Sardellen⸗Sauce. 

ſchwediſcher. 

— Wiener. 

— mit Zwiebel. 

Rumpſteak. 


Pe 


israelitiſche — 


Entrees von Schlachtfleiſch, Wild ꝛc. 


Rumpſteak, gedämpft, auf 
engliſche Art. 
— auf pikante Art. 


Saftbraten. 

Schildkröte mit grünen 
Erbſen. 

Schinken, in Bier ge⸗ 
dämpft, auf ſchwäbiſche 
Art. 

— in Brotteig gebacken. 

— in Burgunder gekocht. 

— A la comtesse. 

— gebacken, auf engl. Art. 

— — auf franz. Art. 

— gedämpft. 

gekocht. 

— auf mecklenb. Art. 

mit Madeira-Sauce. 

marinierter. 

— au naturel. 

— mit Ravigote-Sauce. 

Schmorbraten. 

Schnepfen in Burgunder. 

— gedämpft. 

— gefüllt. 

Schwäbiſches Fleiſch. 

Schwarzfleiſch. 

Schweins⸗Karbonade auf 

franzöſiſche Art. 

⸗Carré, gedämpft. 

— — mit Madeira⸗ 
Sauce. 

— ⸗Coteletten m. Aepfeln. 

— — aux fines herbes. 

— — grillierte. 

— — mit Kräutern. 

— — marinierte. 

Schweinefleiſch mit Bier 
Fersch, auf böhmiſche 

rt. 


— mit Birnen. 

— gedämpft. 

— mit Tomaten. 

Schweinskeule, gedämpft. 

— gepöfelt. 

— mit Oliven⸗ oder 
Kapern⸗Sauce. 

Schweinskopf, gebeizter. 

— gefüllt. 

— geräuchert. 

— als Wildſchweinskopf 
herzurichten. 

Schweinslenden, ge⸗ 
dämpft. 

— paniert. 

. 8 
auf ruſſiſche A 

Schweinsrücken ob ſpan. 
Art. 

Sräszy, polniſches. 

Steaks v. rohem Schinken. 

Stufata, italieniſche. 


3 nn 1 


"` Wës 


Ragouts, Fricafjees u. kleine Saucengerichte 


Tauben in Blätterteig. 

— in der Braiſe ge⸗ 
dämpft. 

— en compote, auf 
franzöſiſche Art. 

— A la crapaudine, 
auf franzöſiſche Art. 
— auf d. Roſt gebraten. 

— gedämpft. 

— gelocht. 

— geſchmort. 

— mit Guß. 

— aux fines herbes. 

— auf holſteiniſche Art. 

— mit Hopfenkeimchen. 

— A la Jardimere. 

— Ala St. Mönehould. 

— mit Morcheln. 

— in Papilloten. 

— mit Rahm. 

— mit Reis. 

— mit Spargel. 

— mit Wacholderbeeren. 

Tauben wilde, mit Ba⸗ 
ſilitum. 

— — mariniert. 

— — auf Wiener Art. 

Trappe, gedämpft. 

Trougons de veau. 

Truthahn-Abatis als 
Hochepot. 

Truthahn in der Braiſe 
gedämpft. 
gedämpft, auf eng⸗ 
liſche Art. 

— gefüllt, mit Kaſtanien. 

— — mit Trüffeln. 

— au jus, auf franzöſiſche 
Art. 


— Keulen. 


Wachteln, gedämpft. 

— auf Jäger⸗Art. 

— auf italieniſche Art. 

— mit Sauerkraut. 

Wildſchweins-Bruſt, ge⸗ 
füllte. 

— Filet. 

Wildſchweinfleiſch, ge⸗ 
dämpft. 

gekocht, auf Jäger⸗Art. 

Wildſchweins-Keule mit 
Burgunder. 

— — gelocht. 

— — gepökelt und ge 
räuchert. 

— — kruſtiert. 

— Kopf mit Cumber⸗ 
land⸗Sauce. 

— — farciert. 

— Mücken. 


Ziegen-Coteletten à la 
Proveucale. 


7. Nagonts, Fri⸗- 
caffees und kleine 
Sancengerichte. 


Aal-⸗Fricaſſee. 

— Ragout. 
Asado, ſpaniſches. 
Auſtern⸗Curry. 

— ⸗Fricaſſee. 

— Ragout. 


Becaſſinen-Gratin. 

— Ragout. 

Bierfleiſch, böhmiſches. 

Bigos, ruſſiſches. 

Blanquette von Faſan, 
Huhn, Taube. 

— von Kalbsbraten. 

Blutwurſt mit Majoran⸗ 
Sauce. 

Bratwurſt mit Rotwein 
oder Champagner. 

— mit Senf⸗Sauce. 

— mit Wein⸗Sauce. 

— in Bier gekocht. 


Capillotade von Haſen 
oder Hühnern. 

Chanfaina, ſpaniſches. 

China⸗Chilo v. Hammel⸗ 
fleiſch. ? 

Chowder, ameritanijches. 

Oinq minutes. 

Civet von Haſen. 

— von Kaninchen. 

— von Reh. 

Coteletten, Hammel⸗, auf 
engliſche Art 

— A IItalienne. 

— à la mariniere. 

— — A la Nelſon. 

— — A la Soubiſe. 

— Haſen⸗. 

— Kalbs⸗, A la Borde⸗ 
laiſe. 

— — mit Eſtragon⸗ 
Sauce. 

— — aux fines herbes. 

— — in Papilloten. 

— — ſautierte. 

— — mit Sardellen. 

— — A la St. Cloud. 

— Krammetsvögel⸗ 

— Rebhühner⸗. 

— Reh⸗. 

— — a. d. Roſt gebraten. 

— Rinds⸗. 

— — auf Wiener Art. 

Curry. 

— Admirals⸗ 

— Calcutta⸗. 

— indiſches. 
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Curry, malayiſches. 
— von Stockfiſch. 


Dachspfeffer. 
Dolmas, türkiſche. 
Dominiques. 


Eichhorn⸗Ragout. 

Elennbraten⸗Ragout. 

Eminck v. Hammelfleiſch. 

— — auf engliſche Art. 

— v. Hirſch- od. Rehfleiſch. 

English Stew. 

Entenklein. 

— auſ engliſche Art. 

Ente à la mode. 

Enten⸗Ragout. 

— ⸗Salmis. 

— Wild⸗, Salmis von, 
warmes. 

— kaltes. 

— — — auß engl. Art. 

Epigramm von Hühnern. 

— von Kalbsmilch. 

Escalopes von Fiſch. 

— von Gänſeleber. 

— von Haſen oder Reh. 

— von Kalbfleiſch. 

— von Kaninchen. 

— von Rindslende. 

— von Wildgeflügel. 


Faſanen- Filets A la 
royale. 

— — a. d. Roſt gebraten. 

— — fautierte, 

Faſanen-Keulen aux 
fines herbes 

— mit Trüffel⸗Sauce. 

Faſanen-Klöße. 

— Burke. 

— Ragout. 

— — auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 
— ⸗Salmis. 

Fasten Ragout. 

Financière, Ragout A la, 


herbes. 

Fleck, Königsberger. 

Fleiſchvögel, ſchwäbiſche. 

Fricandeaux a. franz. Art. 

— pikante. 

Fricandelle aus gemiſch⸗ 
tem Fleiſch. 

— gedämpft. 

Fricajjee von Fiſch. 

— von Froſchkeulen. 

— von Hühnern. 

— — mit Krebſen und 
Spargel. 

— — auf engliſche Art. 


Ragouts, Fricaſſees u. kleine Saucengerichte 


Fricaſſee von Kalbfleiſch. 
— mit Krebſen. 

von Kalbsgehirn. 
von Kalbsmilch. 

von Kaninchen. 

von Lammfleiſch. 
von Tauben. 

— mit Parmeſankäſe. 
— mit Spargel. 

— von Zunge. 
Froſchteulen⸗Ragout. 


BAAR 


Gänfebraten-Ragout. 

Gänſebruſt, gefüllte, auf 
israelitiſche Art. 

— marinierte. 

Gänſehals, gefüllter, auf 
israelitiſche Art. 

Gänſeklein mit Klößchen. 

— als Schwarzſauer. 

— — auf mecklenb. Art. 

— — auf pommer. Art. 

— — auf rheinländ. Art. 

Gänſeleber⸗Escalopes. 

— au gratin. 

— auf israelitiſche Art. 

— ſautiert. 

— A la Toulouſe. 

— mit Trüffeln. 

Gänſe⸗Pfeffer. 

— Ragout. 

— Schwarz. 

Garneelen mit Spargel. 

Geflügel-Blanquette. 

— Purke. 

Gehirn, gebackenes. 

— gebratenes. 

— Kuchen. 

Gekröſe. 

— in Fricaſſée⸗Sauce. 

Gems⸗Pfeffer. 

Gourmand⸗Ragout. 

Grenadin von Haſen. 

— von Rindfleiſch. 

Grick. 


Guiſado, ſpaniſches. 
Gullaſchfleiſch, ungarisches. 
— öſterreichiſches. 
Gullaſch von Haſenfleiſch. 


Hahnenkämme zu feinen 
Ragouts. 

Hahnen⸗Nieren zu feinen 
Ragouts. 

Haläß⸗lé, ungariſches. 

Hammel-⸗Blanquette. 

Hammelbraten-Ragout. 

Hammel-Curry. 

Hammelfleiſch als China⸗ 
Chilo. 

— Ragout. 

Hammelfüße au gratin. 


— mit Tomaten⸗Sauce. 
— mit Robert⸗Sauce. 


Hammel-Nieren mit 
herbes. 
— — gebraten. 
— gedämpft. 
— Schwänze, grilliert. 
Zungen, gedämpft. 


— — & la Provencale. 
— — Ragout. 
Hannoverſche Plockfinken. 
Haſenbraten-Ragout. 
Haſe, farcierter, A 
St. Denis. 
Haſen-Pfeffer. 
— Salmis. 
Haſelhühner-Ragout. 
Hecht-Fricaſſbe. 
Hirſchbraten⸗Ragout. 
Hirſch⸗Escalopes. 
Hirſchfleiſch- Ragout. 
Hirſchleber, gebacken. 
auf Jäger⸗Art. 
Hirſchohren. 
— zöricafiee. 
Hirſch-Pfeffer. 
Hühner auf indiſche Art. 
auf italieniſche Art. 
mit Krebſen. 
A la Marengo. 
Matelote auf fran— 
zöſiſche Art. 
— Paprika, auf ungar. 
Art. 
— Ragout, braunes. 


la 


Hummer⸗Curry. 
— „Fricaſſée. 


liſche Art. 
Kalbfleiſch Curry. 

A V’Italienne, 

⸗Krügeli, Schweizer. 

Rouladen. 

Kalbsbraten⸗ Ragout. 

— auf ruſſiſche Art. 

Kalbsfüße, fricaffierte. 
gebackene. 

— auf ruſſiſche Art. 
gedämpft, auf eng⸗ 
liſche Art. 
ſaure. 

Kalbsgehirn. 

Kalbs⸗Gullaſch. 

. gebraten. 
gedämpft. 

— — geſpickt. 

vote! A la poulette. 

Ragout. 

- en tortue, 
Kalbsmilch mit Cham⸗ 
pignons. 

a la Conti. 


Ragouts, Fricaſſées u. kleine Saucengerichte 


Champagner und fines 


— — mit Parmeſankäſe.] — 


— auf ruſſiſche Art. | — 


Kabliau⸗Curry auf eng⸗ 


€ 


Kalbsmilch en 
deau. 
— gedämpft. 
— au gratin. 
mit Krebſen. 
⸗Ragout auf engl. Art. 
- auf franz. Art. 
pikantes. 
— ſautierte. 
Kalbsohren, gefüllte. 
— mit Maccaroni. 
A la poulette. 
Kalbsſchweif A la pou- 
lette. 
Kalbs⸗Tendrons- Ragout. 
mit verſchiedenen 
Saucen. 
Kalbsvögel, bayriſche. 
Kalbszungen, gebacken. 
gebraten. 
⸗Gratin. 
⸗Ragout. 
mit verſchied. Saucen. 
Kaldaunen-Fricaſſbe. 
auf dem Roſt gebraten. 
— auf franzöſiſche Art. 
— auf irländiſche Art. 
- A la Lyonnaiſe. 
„Gratin. 
Kaninchen⸗ Fricaſſce. 
gewöhnliches. 
gebacken, mit Saucen 
verſchiedener Art. 
— en gibelotte. 
en matelote. 
A la minute. 
— Pfeffer. 


frican- 


Ragout, braunes. 
— engliſches. 
auf ungariſche Art, 
Kapaun⸗ Blanquette. 
Kapaunen-Filets, 
Butter gedünſtet. 
— au gratin. 
— marinierte. 
ricaſſbe. 
⸗Ragout. 
Karpfen⸗Matelote. 
— Ragout. 
Kebob, Zitt 
Kedgeree, oſtindiſches. 


D 


in 


Klops mit Citronen⸗ 
Sauce. 

— mit Hering oder 
Sardellen. 


— von Hirſchfleiſch. 

— als Pfeffer-Klops. 
mit ſaurem Rahm. 
preußiſcher od. Königs⸗ 
berger. 

— als Rühr⸗Klops. 

ſächſiſcher. 


mit Sardellen-Sauce. 
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- auf provengalifche Art. — 


Klops, ſaurer. 
— mit Senf⸗Sauce. 
Krammetsvögel au 
ratin. 
— A la Polonaiſe. 
⸗Purbe. 
— Magout. 
⸗Salmis. 
Krebs, Curry. 
„Fricaſſee. 
— Matelote. 
Krebsnaſen, gefüllte, zum 
Einlegen in Fricaſſees. 
Krebs⸗Ragout. 
Kriechenten-Ragout. 
Kuheuter, gedämpft, mit 
Saucen verſchied. Art. 
— gebacken, mit Saucen. 


Lachs als Matelote. 

Lamm -Coteletten in 
Blätterteig. 

— — auf franz. Art. 
auf italieniſche Art. 

- A la cingara. 

— — A la Princeſſe. 

Lammfleiſch-Ragout mit 
Sauerampfer. 

Lamms⸗-Geſchlinge. 

Lammzungen, grillierte. 

Leber-Crepinetten. 

— Ragout. 

— — mit Kräutern. 

— auf engliſche Art. 

Leber-Rollen. 

Lerchen als Gratin. 

— Purke. 

⸗Salmis. 

Lunge en matelote. 

Lungen-Mus. 

— — auf ſchleſiſche Art. 

— ⸗Pfanzel. 

Lunge à la poulette. 


Matelote von Fiſchen. 
— mariniere. 

— Ragout à la. 
Milch-Curry. 

Moeck turtle-Ragout. 
Muſchel-Ragout. 


Nieren mit Champagner. 
— aux fines herbes. 
— gedämpft. 

— geſpickt. 

— Ragout. 


Ochſengaumen m. Curry⸗ 
Sauce. 

— au gratin. 

Ochſengehirn als Matelote. 


ſaure, auf ſüddeutſche 
Art. 


Ragouts, Fricaffees u. Heine Saucengerichte 


Ochſengehirn mit verſchie⸗ 
denen Saucen 
Ochſenſchweif als Matelote. 7 
Ochſenzungen-Fricaſſee. 
— Ragout. 
Oliven-Ragout. 
Ortolans in Papier⸗ 
käſtchen. 
à la Provencale. 


Paprika⸗Huhn. 
Paprikäs v. Lammfleiſch. 
Paupietten von Fiſch. 

— von Kalbfleiſch. 

— mariniert u. geſpickt. 
Pfeffer⸗Potthaſt, weſtfäl. 
Pichelſteiner Fleiſch. 
Pörkelt, ungariſches. 
Puchero, ſpaniſcher. 


Nogent A la Chambord. 
In. 
— A la Mackdoine, 
— A la Montgelas. 
— A la Providence. 
Schüſſel⸗ 
à la Toulouſe. 
Rebhühner⸗Purke. 
— Ragout. 
Salmis. 

auf franz. Art. 
— auf Jägerart. 
— kaltes. 
— mit Trüffeln. 
Reh, Blanquette von. 
Rehfleiſch-Ragout. 
— — auf franz. Art. 
Reh-⸗Pfeffer. S 
Rehleber, gebraten. 
— gedämpft. 
— auf Jägerart. 
Reh-Rouladen. 
Rinderbraten-Ragout. 
mit Sardellen. 
Rindfleiſch-Curry. 
— grilliertes. 
— au gratin, auf fran⸗ 

zöſiſche Art. 
— Magout. 
— Mouladen. 
Rouladen, kleine, 


Hammelfleiſch. 
Saſtfleiſch, ſteiriſches. 


Salmis à P'ancienne. 

— au chasseur. 

Salpicon à V’Italienne, 

- A la Palermo. 

— royal. 

Schildkröten-Fricaſſee. 
Ragout. 

Schnecken, gekocht. 

Schnepfen⸗Fumet. 

— Bunde. 


von 


A 


Gemüſe, Pilze ꝛc. mit und ohne Fleiſch 


Schnepfen⸗Salmis. 

— — mit Champagner. 

Schüſſel⸗Ragout von Ge- 
flügel. 

— — von Kalbsbraten. 
⸗Rindfleiſch. 

Schweinebraten-Ragout. 

Schweinefleiſch-Rollen. 

Schweinsfüße, gebacken. 

— gefüllte, A la St. 
Menehould. 

— — mit Trüffeln. 

— grillierte, m. Tomaten⸗ 
Sauce. 

Schweins⸗Gullaſch. 

Schweinsknöchel. 

Schweinslenden mit To— 
maten. 


Schweinsniere mit Ma= | — 


deira-Sauce. 
Schweinsohren, grillierte. 
— auf Schweizer Art. 
— mit Senf-Sauce, 
Schweinszungen, gebacken. 
Seezungen-⸗Fricaſſee. 
— Matelote. 
Spanferkel als Ragout. 


Tauben⸗Curry, engliſches. - 


„Fricaſſee. 


— wilde, als Matelote. | — 


Topfbraten. 

Trüffeln A la Montgelas. 

Trüffel⸗Ragout. 

Truthahn-Abatis in 
Fricaſſbe. 

— Blanquette von. 


Wachtel⸗Salmis. 
Wildbret-Puree. 
Wildſchweins-Ragout. 
— Rouladen, leine. 


Zander als Blanquette. 
Ziegenfleiſch-Ragout. 


8. Gemüſe, Pilze und 


Hülſenfrüchte, mit 
und ohne Fleiſch. 


Allerlei, Leipziger. 

Apfel⸗Gemüſe. 

Arracacha. 

Artfäoden, abgeſchmelzt. 
à la barigoule. 

— au blanc. 

— A la erdme. 

— gebackene. 

— gefüllte. 

— à la Hollandaiſe. 

— A la poivrade. 

— Pure. 

— A la truche. 


Artiſchocken auf türk. Art. | Carotten 3 la Flamande. Gälchen oder 


Aubergine. 


Backobſt zu Klößen. 
Bataten mit Butter. 
— gebacken. 
— gekocht. 
Bindſalat als Gemüſe. 
Birnen⸗Gemüſe. 
Birnen mit Kartoffeln. 
— mit Klößen. 
Blaukraut. 
Blindhuhn, weſtfäl. 
Blumenkohl, abge⸗ 
ſchmalzen. 
— Auflauf. 
— à la Bechamel. 
mit Butter⸗Sauce. 
mit Eier⸗Sauce. 
auf engliſche Art. 
- au four. 
auf franzöſiſche Art. 
gebacken. 
gedämpft. 
— au gratin. 
— auf holländiſche Art. 
— mit Käſe, auf amerik. 
Art. 
mit Krebſen. 
mit Krebs⸗Sauce. 
in Milch. 
mit Parmeſankäſe. 


mit Rahm und Käſe. 


auf Schweizer Art. 
mit Speck. 
Bohnen, 
auf Wiener Art. 
— mit Birnen. 
— als Brechbohnen. 
— als Schnittbohnen. 
— auf israelitiſche Art. 
— mit brauner Butter. 
eingemachte, zu kochen. 
— auf englische Art. 
— mit Eſſig. 
— auf franzöſiſche Art. 
— grüne und weiße. 


— mit Milch. 
— mit Parmeſankäſe. 
— auf ruſſiſche Art. 
— weiße. 
— — mit Nepfeln, 
Birnen, Pflaumen. 
- A la maitre d’hötel. 
— mit Möhren. 
als Pure. 
auf Vegetarianer-Art. 
Bombe von Weißkraut. 
Boretſch als Gemüſe. 
Brätling. 
Broccoli A l’Italienne. 
Brüh⸗Kartoffeln. 
Brunnenkreſſe als Gemüſe. 
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abgeſchmalzen, 


auf holländiſche Art. 


— gefüllte. 
— au jus. 


- Bunde, 
Champignons A la Bor- 
delaiſe. 
— „Fricaſſce. 
— gebraten. 
— ⸗Gemüſe. 
— à la Provencale. 
— Purke. 
Chartreuſe von Gemüſen. 
— mit Rebhühnern. 
Cichorien⸗Gemüſe. 
Colcannon, engliſches. 
Crococelli. 


Eierpflanze, gebacken, auf 
amerikaniſche Art. 

— — auf türkiſche Art. 

— auf dem Roſt gebraten. 

— gefüllte. 

— — auf türkiſche Art. 

— au gratin. 


— als Salat auf pro 


vencaliſche Art. 


- mit Tomaten-Sauce. | ` 


Eierpilze als Gemüſe. 
Endivien⸗Gemüſe. 
geſtopte. 

⸗Purke. 

mit Rahm. 
Erbſen, grüne, auf ge 
wöhnliche Art. 
auf engliſche Art. 
— — A la Flamande. 
— grüne, auf franzöſiſche 

it. 


— — A la cröme. 
— — mit Sped. 
- — gedünſtet. 
— mit Carotten oder 
Möhren. 
mit Krebſen. 
mit Stockfiſch. 
Pflück⸗ 
als Purke. 
eingemachte, zu kochen. 
trockene, zu kochen. 
— graue, mit ſaurer 
Sauce. 
— trockene, ruſſiſche. 
— Kicher⸗. 
Erdbirnen, gekocht. 
— Fricaſſee. 
gebacken. 
— Brei. 


Falſcher Stockſiſch (Kar⸗ 
toffelſpeiſe). 

Farcon, Schweizer. 

Figaro⸗Kartoffeln. 

Fürſten⸗Gemiſe. 


Gemüſe, Pilze ꝛc. mit und ohne Fleiſch 


Gelb⸗ 
ſchwämmchen. 
Gemüſſ, gemiſchtes. 
Graupen. 
Gräupchen⸗Gemüſe. 
Grünkohl als Gemüſe. 
— auf Bremer Art. 
— auf holſteiniſche Art. 
— mit Rahm. 
— auf Vegetarianer-Art. 
Grünkraut. 
Gurken mit Bechamel⸗ 
Sauce, auf franz. Art. 
— fricaſſierte. 
— — auf franz. Art. 
— gebackene. 
— gedämpfte, auf engl. 
Art. 
gefüllte. 
— — auf ital. Art. 
— =&emiife. 
— — auf ſchwäb. Art. 
— — auf Vegetarianer⸗ 
Art. 
geſchmorte. 
— glacierte, auf franz. 
Art. 
- mit Rahm⸗Sauce. 
— Ragout. 


Hamburger Plockfinken. 

Hammellartoffeln, ungar. 

Haricot. 

Hericourt. 

Herings⸗Kartoffeln. 

Hochepot. 

Hopfenkeimchen als Ge⸗ 
müſe. 

Hotch-potch auf engl. 
Art. 

Hot-corn auf amerikan. 
Art. 


Jäger⸗Kohl. 
Johannislauch. 
Irish stew. 
Italieniſches Gemüſe. 


Kalbfleiſch⸗Haricot, franz. 

— stew, engliſches. 

Kalbszungen m. Blumen⸗ 
kohl. 

Kaldaunen mit Erbſen. 

Karden als Gemüſe. 

— gebacken. 

— gedämpft. 

— au gratin. 

— Bunde, 

Kartoffeln mit Aepfeln. 

— A la b6arnaise, 

— mit Bechamel. 

— in Bier, auf oſtpreuß. 
Art. 


Gemüſe, Pilze ꝛc. mit und ohne Fleiſch 


Kartoffel-Brei oder Mar: 
toffel⸗Purke. 

— — m. weißen Bohnen 
oder Erbſen. 

— — mit Buttermilch. 
- — mit Fleiſchbrühe. 
— — gebackener. 

— — auf indiſche Art. 

— — von rohen Kar⸗ 
tofjeln. 

— — auf Vegetarianer⸗ 
Art. 

— — mit Citronenſaft. 

⸗Coteletten. 

Kartoffeln A la cröme. 

— auf engliſche Art. 

— gebackene. 

— gebackene, mit Brat⸗ 
wurſt. 

— — mit Hammelfleiſch. 

— — mit Hering. 

— — mit Käſe. 

— — mit Schinken. 

— gebratene. 

— ganz gebratene. 

— — auf andere Art. 

— gebratene, mit Sar- 
dellen. 

— gedämpfte. 

— — auf franz. Art. 

— — auf holland. Art. 

— — auf Schweizer Art. 

— gefüllte. 

— — auf franz. Art. 

— gekochte, als Salz⸗ 
kartoffeln. 
in der Schale oder 
Pellkartoffeln. 

— geröſtete. 

— geſchwenkte. 

— SE auf ruſſiſche 


= 1 auf ſchwäb. 


— auf italieniſche Art. 
— mit Lorbeerblättern. 
— A la Lvonnaiſe. 
— à la maitre d’hötel. 
— en matelote. 
— mit Parmeſankäſe. 
— mit Peterſilie. 
— — zu Fiſchen. 
— als Prinzeß⸗Kartoffeln. 
— A la Provengale. 
— A la Pückler. 
— mit Rahm. 
— Reis. 
— mit Rührei. 
— Garatogar. 

mit Sardellen. 
Saufen auf ſchott. 


en. ae auf eng⸗ 
liſche A 


Kartoffeln, Straßburger. 
Kartoffel-⸗Stückchen oder 
Kartoffel-Gemüſe. 

— — eingebrannte. 

— — ſaure. 

— — auf Vegetarianer⸗ 
Art. 

Kartoffeln mit Wein, auf 
franzöſiſche Art. 

— mit Zwiebeln, auf 
holländiſche Art. 

Kaſtanien, gedämpft, als 
Gemüſe. 

— ⸗Purke. 

Kerbelrüben. 

Knoblauch-Ragont. 

Knollenzieſt, japanischer. 

Kohlkeimchen-Gemüſe. 

Kohlrabi A Pasperge. 

— braungedünſtet. 

— gefüllt. 

— junge. 

— — ganz gekocht. 

— — mit Schinken. 

— — mit Rahm ge⸗ 
dämpft. 

— — auf ruſſiſche Art. 

Kohlrüben, gekocht. 

— durchgeſchlagene. 

— mit Kartoffeln. 

Konſerven⸗Gemüſe, Zube⸗ 
reitung von. 

Kopſ⸗Salat als Gemüſe. 

— — Gemüſe auf eng⸗ 
liſche Art. 

— — — auf franz. Art. 

— — — mit grünen 
Erbſen. 

— — gefüllter. 

Kraut, bayriſches. 

— blaues, m. Kaſtanien. 

— ⸗Cake, engliſcher. 

— als Chouen surprise. 

— A la cröme. 

— „Fleckerl, auf öſterr. 
Art. 

— gebackenes. 

— auf bayriiche Art. 

— auf ruſſiſche Art. 

gedämpftes. 

— auf engliſche Art. 

— auf franz. Art. 

— auf ſüddeutſche Art. 

— — auf Vegetarianer⸗ 
Art. 

— gedünſtet, 
Art 


Fe 


auf franz. 


— — auf ſpaniſche Art. 

— gefülltes. 

— — als Kraut-Rou⸗ 
laden. 

— — auf franz. Art. 

— — auf israel. Art. 

— gekochtes. 
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Gemüſe, Pilze 2c. 


Kraut, gekochtes, auf eng-⸗ 
liſche Art. 

— — auf mecklenburg. 
Art. 

— — mit Milch oder 
Rahm. 

— als ſogen. Jägerkohl. 

— auf lithauiſche Art. 

— rotes, auf engl. Art. 

— — gedämpft. 

— — geſpickt, auf franz. 
Art. 


— — auf holländ. Art. — 


— — als Parxforeekohl. 

— — auf pommerſche 
Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— mit Speck, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. 

— ſteiriſches. 

— Wickel, ſüddeutſche. 

— ⸗Würſtchen. 

Kürbis⸗Brei. 

— — mit Aepfeln. 

— — mit Reis. 

— — auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— gebacken, auf franz. 
Art. 

— als Gemife gekocht, 
auf engliſche Art. 


Lattich⸗Gemüſe auf franz. 
Art. 


Lauch⸗Gemüſe. 

— — auf nordd. Art. 

Linſen auf bavriſche Art. 

— auf franzöſiſhe Art. 

— auf gewöhnliche Art. 

— auf provencal. Art. 

— auf ruſſiſche Art. 

— auf Vegetarianer-Art. 

— mit Haushofmeiſter⸗ 
Sauce. 

— Bunde, 

— mit Steckrüben, auf 
norddeutſche Art. 

Löwenzahn-Gemüſe. 

— auf engliſche Art. 

Lorchel. 


Macedoine von Gemüſen. 

Mairüben. 

Maiskolben, gebraten, auf 
ſchwäbiſche Art. 

— gekocht, als Hot-corn. 

Mangold, gekocht. 

Mangoldſtiele, gekocht. 

— gehackt und gelocht. 

Meerkohl, gekocht. 

— gedämpft. 

Möhren A la erdme, 
auf franzöſiſche Art. 


mit und ohne Fleiſch 


Möhren, gebackene, auf 
franzöſiſche Art. 

— gedämpft, auſengl. Art. 
—⸗Gemüſe. 

— m. Aepfeln od. Birnen. 

— mit weißen Bobnen. 

— mit grünen Erbſen. 

— mit Eſſig. 

— mit Kartoffeln. 

— mit Paſtinaken. 

— mit Rahm. 

— mit Reis. 

mit Spargel. 

— auf Vegetarianer-Art. 

— A la menagöre. 

⸗Purke. 

Morcheln, gedämpft, als 
Gemüſe. 

— trockene, gedämpft. 

— gefüllt. 

— m. Krebſen u. Spargel. 


Nivernaiſe. 


Palmkohl. 

Paſtinaken, gedämpft, auf 
engliſche Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— gekocht. 

— — auf engliſche Art. 

— gekocht und gebacken, 
auf engliſche Art. 

— mit Möhren. 

— Bunde. 

Peterſilien-Gemüſe. 

Peterſilienwurzeln als Ge 
müſſe. 

Pe⸗Tſai oder chineſ. Kohl. 

Pfefſerling od. Pfifferling. 

Pilz⸗Coteletten auf ruf. 
Art. 

Pilze, gebacken. 

Pilz Pfanne. 

Polenta von Kartoffeln. 

Polenta, Kartoffel-, von 
rohen Kartoffeln. 

— — mit Schinken. 

Porree, geſtovter. 

Portulak auf franz. Art. 

— auf holländiſche Art. 

Prinzeſſin-Kartoffeln. 

Puffbohnen, junge, als 
Gemüſe. 

— — auf engliſche Art. 

— d la poulette. 

— reife, zu kochen. 

— trockene, als Purke. 


Radieschen als Gemüfe 
gekocht. 

Ragout, Spargel⸗, auf 
bolländiſche Art. 

Reis mit Kraut, auf ita⸗ 
lieniſche Art. 


Genüfe, Pilze ꝛc. mit und ohne Fleiſch 


Reisker als Gemüſe zu⸗ 
zubereiten. 

Roſenkohl als Gemüſe, 
auf gewöhnliche Art. 

— à l’Espagnole. 

— ſautiert. 

Rote Rüben, gedämpft, 
auf engliſche Art. 

— — mit Entenfleiſch 
gedämpft, auf ruſſiſche 
Art. 


— — als Gemiſſe. 

Rouladen von Kartoffeln. 

Rüben mit Bechamel. 

— mit Bier gedämpft. 

— gedünſtet. 

— — auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— gefüllte, 

— glaſierte. 

— mit Hammelfleiſch. 

— mit Hecht. 

— mit Kaldaunen. 

— mit Kartoffeln. 

— mit Kaſtanien. 

— A la poulette. 

— Bunde, 

— mit Rahm. 

— Teltower, 
dünſtet. 

— — weißgedünſtet. 

— auf Vegetarianer-Art. 

Rübſtiel⸗Gemüſe. 


braunge⸗ 


Sauerampfer à la erdme. 

— gedämpft, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. 

— Gemüſe. 

— ⸗Purke. 

Sauerkraut zu kochen, 
mit Aepfeln. 

— — mit Auſtern. 

— — auf bayriſche Art. 

— — mit Champagner 
oder Weißwein. 

— — mit Erbſen. 

— — mit Fenchel und 
ſaurem Rahm. 

— — mit Fiſch. 

— gebackenes, mit Kar⸗ 
toffeln. 

— mit Guß. 

— mit Schinken. 

— auf ungariſche Art. 

Schalet oder Scholet, 
israelitiſches. 

— mit Brühkugel. 

Schleſiſches Himmelreich. 

Schuſterpaſtete, oſtpreuß. 

Schwarzwurzeln à la 
erdme. 

— gebacken. 

— als Gemüſſe. 

— auf franzöſiſche Art. 


Schwarzwurzeln mit Käſe. 
Sellerie à la erdme. 
— gebacken. 


el „auf engliſche — 


— gefüllt. 

— ⸗Gemüſe. 

— — auf Schweiz. Art. 

— mit holland. Sauce. 

— Purke auf engl. Art. 

— — auf franz. Art 

Soljanta, ruſſiſche, von 
Sauerkraut. 

Spargel auf bayriſche Art. 

— auf belgiſche Art. 

— mit brauner Butter. 

— als Brechſpargel. 

— mit Butter⸗Sauce. 

— A la creme. 

— Erbſe. 

E gebacken, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. 

— ⸗Gemiiſe auf engl. Art. 

— — mit Möhren. 

— au gratin. 

— mit bolländ. Sauce. 

— au jus, auf fran⸗ 
zöſiſche Art. 

— mit Parmeſankäſe. 

— en petits pois, auf 
franzoͤſiſche Art. 

— mit Rahm⸗Sauce. 

— Ragout auf hollän⸗ 
diſche Art. 

Spinat à la comtesse. 

— A la cr&me. 

— auf deutſche, bürger⸗ 
liche Art. 

— auf engliſche Art. 

— auf franzöſiſche Art. 

u auf Schweiz. 


— gefüllter. 

— auf israelitiſche Art. 
— auf italieniſche Art. 
— Burke, 

— mit Sauerampfer. 
— mit Speck. 

— auf Vegetarianer⸗Art. 
Stachys tuberifera. 
Steinpilze mit Bechamel⸗ 

Sauce. 
— als Gemüſe. 
— A la Petersburg. 
Succotaſh, amerik. 


Tomaten, gebackene. 

— gedämpfte. 

— — auf amerikan. Art. 
— — auſ portugieſ. Art. 
— gefüllte. 

— — auf amerikan. Art. 
— — auf engliſche Art. 
— — auf franz. Art. 


Tomaten, gekochte, auf 
amerikaniſche Art. 

— au gratin. 

Bunde. 

Trüffeln in Champagner. 

— gedämpft. 

— auf italieniſche Art. 

— au naturel. 

— auf piemonteſiſche Art. 

Trüffel⸗Purke. 


Waſſer⸗Rübe. 

Welſchkohl, gedämpft. 

— — auf andere Art. 

— — auf franz. Art. 

— gefüllt. 

— mit Rebhühnern. 

— mit Reis, auf ita⸗ 
lieniſche Art. 

Wurzel⸗Gemüſe auf eng: 
liche Art. 


Damswurzel. 


Ziegenbart. 
Zuchetti, italieniſche. 
Zuckerſchoten, gekocht. 
Zuckerwurzeln, gekocht. 
Zwiebeln zum Einlegen 
in Ragouts. 
— gefüllte. 
— geſchmorte. 
— ⸗Gemüſe. 
— Purke, weißes. 
— — braunes. 


9. Beilagen zu Ge- 
müſen und Schüſſel- 
Garnituren. 


Aal, geräucherter. 


Ballons von Kalbfleiſch. 
Beeſſteak. 

— deutſches. 
Bouletten von Fleiſch. 
Bratwurſt. 

— ohne Därme. 

— eingepackte. 

— Frankfurter. 

— mit Teig. 
Briſoletten. 
Brühwürſtchen, Frankf. 


Carré, Hammel. 
Chipolata⸗Garnitur. 
Coteletten von Fiſch. 
— von Froſchkeulen. 
— Hammel⸗. 

— — auf engliſche Art. 
— — ne e 
— Hammel-, A 

lienne. 
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Coteletten, Hammel-, A la 
marinière. 
— — à la Nelſon. 
— — la Provencale. 
— — A la royale. 
— — à la Soubife. 
— Hecht⸗ 
— Hirſch⸗, 
— Hühner-. 
— Kalbs⸗. 
— gehackte. 
— geſpickte. 
— ſautierte. 
— Krammetsvögel⸗. 
— Krebs-. 
— Lamm⸗. 
— A la Dauphine. 
— Rebhühner⸗ 
— Schweins⸗. 
— — gehackte. 
— Tauben⸗ 
Zungen-. 
Crtpinettes. 
— aus Krebſen. 
Crevettes. 
Croquettes von Kartoffeln. 
— von Rindfleiſch. 
Croutons. 


Daumont, Garnitur A la. 


Eier auf Butter. 
— gebackene. 
— harte. 
— Sool⸗. 
verlorene od. pochierte. 
Ente, gepökelt. 


Farce⸗Würſtchen. 
Faſanen-Filets. 
Faſanenkeulen. 
Fiſch⸗Bouletten. 
— ⸗Coteletten. 
Fiſch⸗Rouladen. 
Flamande, Garnitur à la. 
Fleiſch-Bouletten. 
Fleiſch-Croͤme. 
— Crogquetten. 
— Kloß, großer. 
— Klößchen. 
— Plätzchen, kurländ. 
— Schmarrn. 
— Wandel, öſterreich. 
Fleurons. 
Fricandellen v. Kalbfleiſch. 
— von Kaninchen. 
— von Rauchfleiſch oder 
Schinken. 
— von Rindfleiſch. 
von Schweinefleiſch. 
Frittaten-Würſtchen. 


V’Ita- Friture von Spargel oder 


Blumenkohl. 


Beilagen zu Gemüſen u. Schüſſel-Garnituren 


Gans, gepökelt. 

— geräuchert. 

Gänſekeulen, gebratene. 

— auf Lyoner Art. 

Gänſekeulen mit Paprika. 

Gänfellein mit Wurzel⸗ 
gemüſe. 

— mit Aepfeln. 

— mit verſchied. Gemüſe. 

— auf ruſſiſche Art. 

Garnituren oder Gar- 
nierungen. 

Gehirn, gebackenes. 

— gebratenes, aufruſſiſche 
Art. 


Schnitten. 
Griblettes. 


Hachis⸗ Krapfen. 

Hamburger Rauchfleich. 

Hammel⸗ Carre, grilliert. 

Hammelfleiſch, gekochtes. 

— mit Rüben. 

— mit Welſchkohl oder 
Weißkraut. 

— mit Zwiebeln. 

Hammelfüße, gebackene. 

Hammelhals, grillierter. 

Hammel-Steals. 

— Zungen, gebackene. 

Haſen-Klöße. 

— Leber, gebratene. 

Haſelhühner⸗Coteletten 
mit Champignons. 

Hecht mit weißen Rüben. 

Herings-Bouletten. 

Hühnerbrüſte, ſautierte. 

Hühner, gebackene, auf 
Wiener Art. 

— gedämpft, mit grünen 
Erbſen. 

— — mit Stachelbeeren. 

— gefüllte. 

Huhn, altes, gekocht. 


Jardiniere, Garnitur à la. 


Kalbsbruſt, gebackene. 

Kalbsfüße, gebackene. 

grillierte. 

Kalbsmilch en frican- 
deau. 

— gebacken. 

— gebraten. 

— geſpickt. 

— ſautiert. 

Kalbsohren, gebackene. 

Kalbs⸗Schnitzel, auf dem 
Roſt gebraten. 

— — Wiener. 

— Würſtchen, engliſche. 

— ⸗Zungen mit Blumen⸗ 
kohl. 
— geſpickt. 


Kaldaunen, gebacken. 
Kaninchen, gebacken. 

— ⸗Klößchen. 
Karbonaden. 
Kartoffel-Bällchen. 
Kartoffeln, gebackene. 

— ganz gebratene. 

— — — auf andere Art. 
— panierte. 

— Rand um Ragouts 
und Saucengerichte. 
Kaſtanien, gekocht, als 
Beilage zu Gemüſen. 
— — auf franz. Art. 
— glaſierte, als Gars 
nierung von Fleiſch. 

Kerbelrüben. 
Krebsnaſen, gefüllte. 
Krebswürſtchen. 
Kuh⸗Euter, gebacken. 
— — gebraten. 


Lachs, geräucherter. 
Lamm⸗Coteletten. 

— — auß engliſche Art. 
— — A la Princeſſe. 
Lammfleiſch, gebackenes. 
Lamm ⸗Steaks. 
Leber-Crepinetten. 

— gebackene. 

— gebratene. 


Mark⸗Croutons. 

Meerrettich mit Kartoffeln. 

Metternich, Garnitur à la. 

Milz, farcierte oder ges 
füllte. 

Miroton. 

Montglas, Garnitur à la. 


Omeletten zum Garnieren 
von Gemüſen. 


Peterſilie, ausgebackene, 
um Garnieren der 
Lors d'oeuvre, 

Pökelfleiſch zu kochen. 

Portugaiſe, Garnitur à la. 


Rebhühner, gebacken. 
Reh-⸗Coteletten, geſpickt. 
Neis-Nand. 

— Wurſt. 
Rindfleiſch, grilliertes. 
Rindsgar. 


Saucischen. 

— in Blätterteig. 

Schinken, roher. 

— gekochter. 

Schnecken, gebacken. 

braten. 

Schijjelränder oder Eins 
faſſungen. 
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Warme u. kalte Paſteten, Fleiſch-Pies 2c. 


Schüſſelrand von Blätter: | Epanada, ſpaniſche. 


teig. 
— von harten Eiern. 
— von Fleiſch-Gelee oder 
Aſpik. 
— von Kartoffeln. 
— von Reis. 
— von Semmel. 
— von Wurzeln. 
Schwarzwurzeln, ge⸗ 
backene. 
Schweins -Coteletten, 
grillierte. 
Schweinefleiſch, gekochtes. 
— gepökeltes. 
— ⸗Würſtchen. 
— — auf engliſche Art. 
Schweinsfüße, gebackene. 
Schweinsknöchel. 
Schweinskopf, geräuchert. 
Schweinsmark, gebacken. 
Schweinsohren, gebackene. 
Semmel, ausgebackene. 
Spießli, Schweizer. 
Stör⸗Coteletten. 


Tauben, gebackene. 
Zwiebeln, glaſierte. 


10. Warme und kalte 
Vaſteten, Sileifd)-Pies, 


Aſpils, Galantinen, 


Jileiſchkuchen, Stleifd)- 
käfe u. dergl. 


Aal in Aſpit. 

Aal⸗-Paſtete. 

Altdeutſche Paſtete. 

Aſpik & la financidre. 

— von Fiſchen. 

— Formen des. 

— von Gänſeleber. 

— von Haſenbraten. 

— von Huhn, Kapaun 
oder Rebhuhn. 

— von Hummer. 

Auerhahn in Gelke. 

— ⸗Paſtete. 

Auſternberg. 

Auſtern-Paſtete. 


Beeſſteak-Paſtete. 
Berner Paſtete. 
Blätter-Paſtete. 
Butter⸗Paſtete. 


Casserole au riz. 
Chicken-Pie. 


Ente, Wild-, als Paſtete. 
Enten⸗-Paſtete, kalte. 


Escabescia, ſpaniſche. 


Farce-Paſtete. 

— -Speiſe. 
Faſanen-Brot. 

— — in Gelee. 
Faſan⸗Galautine. 

— in Gelke. 
Faſanen⸗Paſtete. 

Filet in Gele. 

— „Kuchen in Gelde. 
Fiſche in Aſpik. 
Fiſch⸗Paſtete. 
Fleckelʒ⸗Paſtete, böhmiſche. 
Fleiſch⸗Käſe ausgemiſchtem 
Fleiſch. 

— von Geflügel. 

— von Leber. 

— v. Schweinefleiſch. 

— von Wild. 

Kuchen. 

— von Gänſeleber. 

— marmorierter. 

Kugel mit Krebſen. 

— auf israel. Art. 
Pain. 

Baftete. 
Fricandeaux-Paſtete. 
Fromage d’Italie. 
Fricco, ſpaniſches. 
Friſchling in Gele. 


Galantine von Kalbfleiſch. 
von Kapaun oder 

Poularde. 

— von Truthahn. 

Gans in Gelee. 

Gans, marinierte. 

Gänſeleber in Aſpik. 

— ⸗Paſtete, Straßb. 

— ⸗Pie, engliſcher. 

Gayettes, provencaliſche. 

Geflügel⸗Paſtete. 

Gehirn in (die, 

Gemüſe-Paſtete. 

Granate von Hühnern. 

— von Kalbfleiſch. 

— von Rindslende oder 
Wild. 

Griſette. 


Hachis⸗Paſtete. 
Haggis, ſchottiſches. 
Hammelfleiſch-Pie. 
Haſe in Aſpik. 

— in Gelee. 
Haſen-Kuchen. 

— — in Gelke. 
⸗Paſtete. 

— kalte. 

— Pie auf ſchott. Art. 
Hecht in Aſpik. 

— MPaſtete. 


N 


Warme u. kalte Paſteten, Fleiſch-Pies 2c. 


Hecht⸗Pie. 

Heſenteig-Paſtete. 

Herings⸗Paſtete. 

— Pie, engliſcher. 

Hirſchfleiſch-Paſtete. 

Hirſchwild in Aſpit. 

Hirſe⸗Pirogge, ruſſiſche. 

seg in Gelee. 

Pain. 

⸗Paſtete, warme. 

— — halte. 

— — als Schüſſel⸗ 
Paſtete. 

Hummer in Aſpik. 

— Paſtete. 


Kaiſer⸗Paſtete. 

Kalbfleiſch-Kuchen. 

— Paſtete. 

— — als Schüſſel⸗ 
Paſtete. 

— — auf israel. Art. 


Le. 
Kalbsmilch⸗Pie. 
Kaninchen in Gelee. 
— Pie. 
Kapaunen⸗Paſtete. 

— — als Schüſſel⸗ 
Paſtete. 


— — als Vol-au-vent. 


Karpfen in Gelee, 
— Paſtete. 

— Pie. 
Kartoffel-Paſtete. 

— — auf ruſſ. Art. 


e. 
Kafferol-Paftete mit Teig. 


— von Maccaroni. 
— — von Nudeln. 


Krammetsvögel in Gelee, 


— in Kapſeln. 
— Kuchen. 

— Paſtete. 
— — kalte. 
Krebs⸗Paſtete. 


— — auf einfachere Art. 


Kulebiaka oder Kulebak, 
ruſſiſcher. 


Lachs in Aſpil. 

— Paſtete. 

— — als Schüſſel⸗ 

Paſtete. 

Leber-Kuchen im Netz. 
— Paſtete. 

— — kalte. 
Lerchen-Paſtete. 


— Pie. 


Maccaroni⸗ Paſtete. 


ls Timbale. 
— Paſtetchen. 


Maccaroni⸗Pie. 
Mock turtle-Paſtete. 
Möhren-Pie. 
Muſchel-Paſtete. 


Nieren-Paſtete. 
Nudel⸗Paſtete. 


Ochſenzunge, gepötelt oder 
geräuchert, in Gelee. 

Ochſenzungen-Paſtete. 

— — von gepötelter oder 
geräucherter Zunge. 


Pain in Aſpik. 
Paſtete, altdeutſche. 

— blindgebackene. 
Périgord⸗Paſtete. 
Pfauen⸗Paſtete, ſchwäb. 
Pirogen, ruſſiſche. 
Pirog mit Eiern. 

mit Fiſch. 

mit Fleiſch. 

mit Gemüſe. 

von Hirſe. 

von Kartoffeln. 
mit Pilzen. 

ſüßer. 

Poularde in Galantine. 
Poupeton von Fiſch. 
— von Fleiſch-Farce. 
— von Reis. 


Rebhübner in Gelee. 

— ⸗Käſe. 

— Baitete. 

— — kalte, in der Form. 
— — — in der Terrine. 
— »Pie. 

Rehbraten in Aſpil. 
Reh⸗Paſtete. 

— — kalte. 
Reis⸗Meridon. 

— Baftete. 

Rindfleiſch in Gelee. 


Sauerkraut-⸗Paſtete. 

Schinken in Aſpik. 

— Paſtete. 

Schleie in Aſpik. 

Schnepfen⸗Paſtete. 

Schüſſel⸗Paſteten. 

Schuſter-Paſtete, oſtpreuß. 

Schweinsleber-Paſtete. 

Schweinsrippen in Gelce. 

Spanferkel, gefülltes, als 
Galantine. 

Stockfiſch⸗Paſtete. 

Stör in Aſpik. 


Tauben Paſete. 

kalte. 
— a. Hm 
— — als Vol-au-vent. 


om 


Tauben⸗⸗Pie, engliſcher. 
Terrinen-Paſteten. 
Timbale, Farce. 
Toad-in-the-hole. 
Trüffel⸗Paſtete. 
Truthahn⸗Paſtete. 


Vol-au-vent. 


Wildbret⸗Paſtete. 
Wildſchweins⸗Roulade in 
Gelee, 


Zaja, griechiſche. 


11. Jarcen, Würſle, 
Hachis, SHülzen und 
Ileiſch-Konſerven. 


Andouilles. 
Attriaux. 


Blut⸗Kuchen auf ruſſiſche 
Art. 


Blutwurſt. 

— medlenburgüche. 
— ſüße. 

— ruſſiſche. 

— ungariſche. 
Brabanter Wurſt. 
Bratwurſt. 

— Frankfurter. 
— geräucherte. 

— mit Trüffeln. 
Bündelwurſt, Schweizer. 


Cervelatwurſt. 
Chorizo. 
Corned Beef. 


Eisbein. 

— in Gelee. 

Ente, gepökelt. 

— in Gelee. 
Enten⸗Roulade. 

— Weißſauer. 
Entre⸗Cöte in Gelbe. 
Erbs⸗Wurſt. 


Farce von Champignons 
oder Morcheln. 

— von Fiſch. 

— für Gänſe und Enten. 

— zu einer Gänſeleber⸗ 
paſtete. 

— Geflügel-. 

— zu Geflügelpaſteten. 

— von Huhn. 

von Kalbfleiſch. 

von Krebſen. 

von Leber. 

— von Rindfleiſch. 
von Schweinefleiſch. 


Farcen, Würſte, Hachis, Sülzen 2c. 


Farce für Tauben und 
Kalbsbruſt. 

— für Truthahn 
Kapaun. 

— von Wild. 

— von gemiſchtem Fleiſch. 

— in kleine Paſtetchen. 

Faſanen⸗Würſte. 

Fiſch⸗Würſte. 

Fleiſch-Köpflein, 
Schweizer. 

— Mus, engliſches. 

— Zwieback. 

Frankfurter Würſtchen. 


und 


Gans, gepökelt. 

— geräucherte, als Preß⸗ 
gans. 

— — als Spickgans. 

— mariniert. 

Gänſefleiſch⸗Wurſt. 

Gänſeleber-Wurſt. 

Gänſe⸗Roulade. 

— Weißſauer. 

Garneelen einzulegen. 

Geflügel⸗Würſtchen. 

Gehirn⸗Wurſt. 

Gekröſe-Wurſt. 

Godiveau. 

Göttinger Wurſt. 

Grümpelwurſt, Schweizer. 

Grütze⸗Wurſt. 

— — weiße holſteiniſche. 


Hachis. 

— gebackenes. 

— von Geflügel. 

— von Hammelfleifch auf 
engliſche Art. 

— von Hammelbraten 
auf franzöſiſche Art. 

— von Kalbsbraten. 

— von Kalbslunge. 

— A la Toulouſaine. 

— von Wildbret. 

Hamburger Rauchfleiſch. 

— — zu kochen. 

Hammelfüße, marinierte. 

Hammelwürſte. 

Haſen⸗Würſte. 

Heringe, mariniert. 

Hühner⸗Würſte. 

Hummer einzulegen. 


Jauerſche Würſte. 


Kalbfleiſch zu räuchern 
und zu pöteln. 

Kalbfleiſch⸗Wurſt. 

Kalbfleiſch⸗Würſtchen. 

Kalbsbruſt, gerollte, auf 
engliſche Art. 

— glaſierte. 

Kalbskopf⸗Sülze. 


Farcen, Würſte, Hachis, Sülzen ꝛc. 


Kalbswürſtchen, engliſche. 
Kalbswurſt. 
Kaninchen-Würſte. 
Kapaunen-Würſte. 
Karpfen aufzubewahren. 
— mariniert. 
Kaftanien = Farce zum 
Füllen von Geflügel. 
Knackwurſt. 
Knoblauch-Würſtchen. 
Krammetsvögel aufzube⸗ 
wahren. 
Kraut⸗Würrſte. 
Krebs⸗Schwänze aufzube⸗ 
wahren. 
— ⸗Würſte. 


Lachs aufzubewahren, auf 
engliſche Art. 
Landjäger, dürre. 
Leber⸗Wunft. 
auf bayriſche Art. 
auf böhmiſche Art. 
auf engliſche Art. 
auf holländ. Art. 
auf holſtein. Art. 
auf kurländ. Art. 
-auf mecklenb. Art. 
auf öſterr. Art. 
auf pomm. Art. 
auf rheinl. Art. 
auf ſchwäb. Art. 
auf Schweizer Art. 
— — auf weſtfäl. Art. 
Lerchen aufzubewahren 
oder einzulegen. 
Lungen-Hachis. 
— Win Reisrand. 
— Wurſt. 
Lyoner Wurſt. 


Magen-Wurſt. 

Mandel-Farce zum Füllen 
von Truthahn. 

— ⸗Wurſt. 

Mettwurſt. 

Muſcheln einzumachen, 
auf engliſche Art. 


Nagelholz, frieſiſches. 
Netzwürſte. 
Nieren-Hachis. 


Ochſenzunge, gepökelt. 
— gepökelt u. geräuchert. 
— — auf franz. Art. 


Palte, ruſſiſche, oder Blut⸗ 
luchen. 

Panhas, weſtfäliſcher. 

Petit salé. 

Pinkelwurſt, Bremer. 

Preß⸗Kopf. 


Preß⸗Sülze. 

— ⸗Wurſt. 

— — auf feinere Art. 

— — von Kalbskopf auf 
ruſſiſche Art. 


Ragout⸗Würſte. 

Rauchfleiſch, Oberpfälzer. 

Rebhühner einzulegen in 
Blechbüchſen. 

— — auf engliſche Art. 

— marinierte. 

Rebhuhn, ungariſches, 
ſogenanntes. 

Reis-Wurſt. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— — ſüße, auf oſtpreuß. 
Art. 

Rindfleiſch, gepreßtes, auf 
amerikaniſche Art. 

— geräuchertes, auf hol⸗ 
ländiſche Art. 

— Wurſt. 

Rollen, ſaure, auf weit 
fäliſche Art. 

Roll-⸗Wurſt. 

Roſinen-Wurſt. 


Salami, italieniſche. 
Sardellen-Wurſt. 
Saucischen od. Saueiſſes. 
— in Blätterteig. 
Saucisses de Lyon. 
Schinken. 

— aufzubewahren. 

— gepökelt u. geräuchert, 
auf amerikaniſche Art. 
— — auf Bayonner Art. 
— — auf engliſche Art. 
- — auf franz. Art. 

— auf weſtfäl. Art. 
— ⸗Wurſt. 
Schnepfen einzulegen. 
Schwarzſauer von Rind⸗ 
und Schweinefleiſch, auf 
holſteiniſche Art. 
Schweinefleiſch-Roulade. 
— Würſtchen. 
— — auf engliſche Art. 
Schweinskopf, gefüllter. 
— als Wildſchweinskopf. 
Speck. 
Sülze, gemiſchte. 
auf andere Art. 
— von Rindskopf, auf 
_ Wrachtifche Art. 
von Schweinefleiſch. 
— von Spanferkel, auf 
ruſſiſche Art. 
— -Wurſt. 


Tauben, wilde, einzulegen, 
auf amerik. Art. 
Trüffel⸗Wurſt. 
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Wildbret⸗Wurſt. 
Wildſchweinskeule, ges 

pökelt und geräuchert. 
Wildſchweins-Roulade. 
Wurſt. 


Zamponi di Modena. 
Zungen-Wurſt. 
Zwiebel-Wurſt. 


12. Braten. 


Alliance. 

Auerhahn, gebraten. 

— am Spieß gebraten. 
— gefüllt. 


Bärenbraten, auf ruſſiſche 
Art 


Bären⸗Carre A la Tie⸗ 
mann. 

Birkhahn, farciert. 

— gebraten. 

— auf engliſche Art. 

Braten, aufgerollter. 

— aufzuwärmen. 

— engliſcher. 


Carré, Schweins⸗. 
Dachsbraten. 


Damhirſch-Keule. 
— Rücken. 


Elenn⸗Braten auf ruſſiſche 
Art. 


Engliſcher Braten. 

Ente, gebraten. 

— — auf engliſche Art. 
— — auf franz. Art 
— — mit Kaſtanien. 
— A la Rouenaiſe. 

— Wild⸗, gebraten. 


Falſcher Haſe. 
Farce-Braten. 

Faſan, gebraten. 

— — mit Trüffeln. 

— auf engliſche Art. 
— — auf Wiener Art. 
Feigendroſſel. 

Filet, am Spieß gebraten. 
— im Ofen gebraten. 
— auf engliſche Art. 
Fiſchotter, gebraten. 
Fiſchreiher. 

Fleiſch-Haſe. 

Friſchling, gebraten. 


Gaus, gebraten. 

— — auf engliihe Art. 
— — auf franz. Art. 
— — auf israelit. Art. 
— — auf ruſſiſche Art. 


Braten 


Gans, gebraten, mit 
Wacholderbeeren. 
Gaus, junge, gebraten. 
— wilde, gebraten. 
Gems⸗Braten. 


— — auf Schweizer Art. 


Hackebraten. 

Hammelbraten. 

— auf engliſche Art. 

— auf franzöſiſche Art. 

— mit Kapern. 

— mit Morcheln 
Gurken 

— mit Rahm. 

Hammel-Bug, gebraten. 

Hammelkeule, marinierte. 

— als Rehkeule zubereitet. 

Hammel— Rücken, gebraten. 

Hafenbraten, 

— auf engliſche Art. 

falicher. 

— auf franzöſiſche Art. 

— auf öſterreichiſche Art. 

— auf ruſſiſche Art. 

auf Schweizer Art. 

auf ſüddeutſche Art. 

— mit ſaurem Rahm. 

Safe, farcierter. 

Haſelhuhn, gebraten. 

Haſelhühner, gefüllte, auf 
ruſſiſche Art. 

Hirſch-Blatt. 

Hirſchbraten. 

— am Spieß. 

— auß engliſche Art. 

— auf franzöſiſche Art 

— gebeizter. 

— auf ſüddeutſche Art. 

Hirſchbruſt, gefüllte. 

Hirſchkalb, gebraten. 

Hühner als Faſanen zus 
bereitet. 

— gebraten. 

— — auß engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 


oder 


Kalbsbraten. 

— am Spieß gebraten. 

— mit Bier. 

mit Buttermilch. 

in Eſſig gelegter. 

aux fines herbes. 

auf israelitiſche Art. 

auf provencal. Art. 

— aufgewärmter. 

Kalbsbrust, gefüllt. 

Kalbs⸗Carré. 

Kalbskeule, gebeizte. 

— . auf holländ. 
t 


Kalbs⸗Nierenbraten. 


Braten 


Kalbs -Nierenbraten mit 
Eſtragon, auf franz. 
Art. 

— auf engliſche Art. 

mit Rahm⸗Sauce. 

— — mit Trüffeln. 

Kalbsrücken, gebraten. 

Kaninchen, gebeizt und 
gebraten. 

— gebraten. 

— — auf englifche Art. 

— — ot franz. Art. 

Kapaun, gebraten. 

— gefüllt und gebraten. 
— auf engliſche Art ge— 
füllt und gebraten. 
— mit Kaſtanien gefüllt 
und gebraten. 
— mit Nüſſen 
und gebraten. 
— à la Richelieu. 


gefüllt 


— mit Trüffeln gefüllt 


und gebraten. 
— mit Wacholderbeeren 
gefüllt und gebraten. 
Karbonade-Braten. 
Krammetsvögel, am 
Spieß gebraten. 
im Ofen gebraten. 
gebraten, auf engliſche 
Art. 


— gefüllt und gebraten. 
— gebraten, auf italien. 


Art. 
Kriechente, gebraten. 
— gefüllt und gebraten. 


Lammbraten. 

— auf engliſche Art. 

— auf franzöſiſche Art. 

— gefüllter. 

— wie Wildbraten be- 
reitet. 

Lammrücken, gebraten, auf 
Wiener Art. 

Lendenbraten auf böhm. 
Art. 

— auf franzöſiſche Art. 

— auf italieniſche Art. 

— auf ruſſiſche Art. 

— auf ungariſche Art. 

— auf Wiener Art. 

Lerchen, gebraten. 

— am Spieß gebraten. 

— gebraten auf engliſche 

xt. 


x geröſtet. 
— mit Speck geröftet. 
Netzbraten. 


Ortolans, gebraten. 
— A la Toulouſaine. 
Oſterlamm. 
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Pepſe, rheinländiſche. 

Perlhuhn, gebraten. 

Pfau, gebraten, auf gg: 
liſche Art. 

auf franz. Art. 

— — auf ſchwäb. Art. 

Pökelbraten. 

Polniſcher Braten. 

Poularde, gebraten. 


Rebhühner, gebraten. 

— gefüllt und gebraten. 

Rehkeule, gebraten. 

— — auf gewöhnl. Art. 

— — auf franz Art. 

— — auf ital. Art. 

— — mariniert und ges 
braten. 

Art. 
Rehrücken, gebraten. 
im Ofen gebraten. 

— & la St. Hubert. 
— — und farciert. 
Rinderbraten. 

— auf englijche Art. 

— A la hussard. 

auf Jäger-Art. 

auf israelitiſche Art. 
auf italieniſche Art. 
marinierter. 

auf polniſche Art. 
auf ruſſiſche Art. 
ſaurer. 

auf andere Art. 
— — auf Wildbret-Art. 
— auf ungariſche Art. 
Rippeſpeer. 

Rohrhuhn, gebraten. 


Schneehuhn. 

Schnepfe, gebraten. 

— im Ofen gebraten. 

— auf dem Roſt gebraten. 

Schweinebraten. 

— mit einer Kruſte. 

— ſaurer. 

Schweins - Carré, 
braten. 

— — am Spieß gebraten. 

— — als Schälbraten. 

Schweinskeule, gebraten, 
auf engliſche Art. 

— — auf franz. Art. 

— gepökelt und gebraten. 


auf franz. 


ge⸗ 


Schweinslende, gebraten. | 


Schweinsrücken, gebraten. 

— — auf engl. Art. 

— geſalzen und gebraten. 

Spanferkel im Ofen ge— 
braten. 

— am Spieß gebraten. 

— gefüllt, mit Aepfeln 
oder Pflaumen. 


Spanferkel mit Leberfarce. 
— mit Reis. 
— — mit Sauerkraut. 


Tauben, gebraten. 

— — und gefüllt. 

— — auf Jagerart. 

— mit Kaſtanienfülle, 
auf engliſche Art. 

Tauben, wilde gebraten. 

Trappe, gebraten. 

Truthahn, gebraten. 

— gefüllt, m. Fleiſchfarce. 

— — mit Kaſtanien. 

mit Leberfarce. 

— — mit Mandelfarce. 


Wachteln, gebraten. 
Waſſerhuhn. 
Wickelbraten. 
Wildſchweins-Braten. 
— auf Jäger-Art. 
— Bruſt, gefüllte. 
⸗Filet. 
Keule, gebraten. 
Rücken. 


Ziegenbraten. 


13. Salate 
und Mayonnaiſen. 


Aal-⸗Mayonnaiſe. 
Anchovis⸗Salat. 
Aepfel⸗Salat. 

— — holländiſcher. 
Artiſchocken⸗Salat. 


Bindſalat auf franz. Art. 
Birkhuhn⸗Salat. 
Blumenkohl-Salat. 
Bohnen-Salat. 

Bohnen, weiße, als Salat. 
Boretſch als Salat. 
Brunnenkreſſe als Salat. 


Champignon -⸗Salat. 
Chaud-froid v. Faſanen. 
— — von Rebhühnern. 
— — en salade. 
Cichorien⸗Salat. 


Eierpflanze als Salat 
auf provencal. Art. 
Endivien⸗Salat. 


Faſanen⸗Mayonnaiſe. 
Fiſch-Mayonnaiſe. 

— Salat. 
Fleiſch-Salat. 

Forellen in Mavonnaiſe. 


Garneelen⸗Salat. 
Gartenkreſſen⸗Salat. 


Salate und Mayonnaiſen 


Geflügel-Salat. 
— — auf engl. Art. 
Sehirn=Salat. 
Gemüſe⸗Salat. 
Gurken⸗Salat. 
— — eingemachter. 
— — von eingemachten 
Gurken. 
— gemiſchter 
— — mit Rahm. 
— — mit Rettich. 
— — warmer. 


Haſen⸗Salat. 

— — auf feinere Art. 
Hecht in Mayonnaiſe. 
— Salat. 

Heringe in Mayonnaiſe. 
Herings Salat. 

— — Ala russe. 
Hirſchkolben-Salat. 
Holländiſcher Salat. 
Hopfenkeimchen-Salat. 
— warmer. 
Hühner⸗Mayonnaiſe. 

— Salat auf franz. Art. 
Hummer-Mayonnaiſe. 
— Salat. 

Huſaren- Salat, holländ. 


Italieniſcher Salat. 
— — geſtürzter. 


Kalbsfuß⸗Salat. 

Kaninchen-Salat. 

Karpfen, gepflückter, oder 
Karpfen⸗Salat. 

— Mayonnaiſe. 

— Salat. 

Kartoffel-Salat auf ges 
wöhnliche Art. 

— — A la Demidoff. 

— auf franz. Art. 

— — franzöſiſcher, mit 
Salat⸗Sauce. 

— — auf holländ. Art. 

— — auf israelit. Art. 

— — mit Mayonnaife. 

— — mit roten Rüben 
oder Sellerie. 

— — mit Rotwein. 

— — warmer. 

— — mit Sardellen. 

Kohlkeimchen-Salat. 

Kopf⸗Salat auf gewöhn⸗ 

liche Art. 

— auf franz. Art. 

gemiſchter. 

mit Kräutern. 

m. ſaurem Rahm. 

m ſüßem Rahm. 

mit Speck. 

warmer. 


Sg 


Salate und Mayonnaiſen — Compots 


Kopf⸗Salat mit Zwiebeln 


oder Schnittlauch. 
Krabben⸗Salat. 
Kräuter⸗Salat. 
Kraut⸗Salat, 
— — kalter. 
— — warmer. 
Krebs⸗Salat. 
Kreſſen⸗Salat. 


Lachs in Mayonnaiſe. 
— Salat. 
Linſen⸗Salat. 
Löwenzahn als Salat. 


Möhren-Salat. 
Muſchel-Salat. 


Noſtitz, Salat A la. 
Nüſſe en cerneaux. 
Nuß⸗Salat, franz. 


Ochſenmaul⸗Salat. 


Paſtinaken⸗Salat. 

Peterſilienwurzeln als 
Salat. 

Pilz⸗Salat. 

Polniſcher Salat. 

Porree⸗Salat. 

Portulal⸗Salat. 


Rapünzchen⸗Salat. 

Rebhühner, kalte, mit 
Eſtragon⸗Sauce. 

Rebhühner⸗Mayonnaiſe. 

— — A la Provencale. 

— Salat auf franz. Art. 

Rettich-Salat. 

Rhapontika⸗Salat. 

Rindfleiſch-Salat. 

— d la vinaigrette. 

Moſenkohl⸗Salat. 

Rote Rüben⸗Salat. 

— — auß engl. Art. 

Rübſen⸗Salat. 

Ruſſiſcher Salat. 


Salat à la Bagration. 

— Braunſchweiger. 

— bunter. 

— A la Dumas. 

— Francillon. 

— gemiſchter. 

— geſtürzter, A la Jar⸗ 
diniere. 

— Gobelin. 

— grüner. 
3 

— — Book, 
„Kräuter. 

— A la Noſtitz. 

— ſchwediſcher. 

— Schweizer. 


Salat à la Tartare. 
— tlürxkiſcher. 
Salmagundi. 
Sardellen-Salat. 


gemiſchter. Sauerampfer⸗Salat. 
Sauerkraut = Salat auf — 


ruſſiſche Art. 
Schnecken-Salat. 
Schnecken, ſchlampende, 

auf öſterreichiſche Art. 
Schnittlauch-Salat. 
Schwarzwurzel⸗Salat. 
Seezungen-Mayonnaiſe. 
— Salat. 
Sellerie-⸗Salat. 
Spargel-Salat. 
Sped-Salat. 
Steinbutt-Salat. 


Tomaten⸗Salat. 

— — auf amerikaniſche 
Art. 

Trüffel⸗Salat. 

— à la Ruſſe. 

— — Ala Toulouſaine. 

Truthahn in Mayonnaiſe. 

— Salat. 


Vinaigrette. 


Welſcher Salat. 
Welſchkohl-Salat. 
Wildbret⸗Salat. 
Wurzel⸗Salat, geſtürzter. 


Zander in Mayonnaiſe. 
Zuckerwurzel⸗Salat. 
Zwiebel⸗Salat, Schweiz. 


14. Compols. 


Aepfel, Borsdorfer, mit 
Vanille⸗Sauce. 

Apfel⸗Compot. 

— — gefülltes. 

— — geſtürztes. 

— — in Scheiben. 

Aepfel, gedämpfte. 

— gedünſtete. 

— gefüllte. 

— mit Gelee. 

— geſulzte. 

— glaſierte. 

Apfelmus. 

— Danziger. 

— mit einer Kruſte. 

Aepfel à la Portugaiſe. 

— mit Rahm. 

— rot zu kochen. 

Apfelſinen⸗Compot. 

— Salat. 


Aprikoſen⸗Compot. 


— Mus. 
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Backobſt als Compot. 

Bananen⸗Compot. 

Belle-Alliance-Compot. 

Birnen à la Bourdaloue. 

Birnen braun zu kochen. 

⸗Compot. 

— getrocknete und ge⸗ 
backene zu kochen. 

— mit Hagebutten. 

— Mus. 

— mit Quittenſaft. 

— mit Wein⸗Sauce. 

Brombeer⸗ Compot. 

Brünellen-Compot. 

— Mus mit Schnee. 


Compot, Cremoneſer. 


— von gemiſchten Früch⸗ — 


ten. 
Condeè, Früchte A la. 
Cranberries zu kochen. 


Eierpflaumen⸗Compot. 
Erdbeer-Compot. 


Feigen⸗Compot v. friſchen 
Feigen. 

— — von getrockneten 
Feigen. 

Flieder-Compot. 

Frucht⸗Salat. 


Gurten⸗Compot. 


Hagebutten-Compot von 
friſchen Früchten. 

— — von getrockneten 
Früchten. 

— Mus. 

— Salat. 

Heidelbeer-Compot. 

— — auf engl. Art. 

— Mus. 

Herzkirſchen⸗Compot. 

Himbeer⸗Compot. 


Johannisbeer⸗Compot. 


Kaſtanien mit Aepfeln. 

— ⸗Compot. 

— — brennendes, auf 
engliſche Art. 

— geröſtete, zum Deſſert. 

Kirſch⸗Compot. 


— — don ausgefteinten | — 
—gegorene. 


Kirſchen. 
— — auf engl. Art. 
— auf franz. Art. 
— — von getrockneten 
Kirſchen. 
— — auf holländ. Art. 
Kirſch⸗Mus. 
Kirſchäpfel⸗Compot. 
Kornelkirſchen⸗Compot. 


Eier- und Milchſpeiſen, Breiarten ꝛc. 


| Macedoine von Früchten. 


Maulbeer⸗Compot. 
Melonen-Compot. 

— — mit Vanille. 
Meringue von Aepfeln. 
Mirabellen-Compot. 
Miſpel⸗Compot. 
Möhren-Compot. 
Moosbeeren-Compot. 


Panaché⸗Compot. 

Pfirſich⸗Compot. 

— — mit Marmelade. 

— Mus. 

Pflaumen-Brei auf ſüd⸗ 
deutſche Art. 

— Compot. 

— von geſchälten 

Pflaumen. 

— — von getrockneten 
Pflaumen. 

Preißelbeer-Compot. 


Quitten⸗Compot. 
— Mus auf ſüdd. Art. 


Reineclauden-Compot. 
Rhabarber⸗Compot. 


Stachelbeer-Compot 
Sueédoiſe. 


Weinbeer⸗Compot. 


15. Eier- und Milch- 
fpeifen, Breiarten, 
Nocken, Audel-, 
Beis- u. Griesſpeiſen 
u. ſ. w. 


Alenſcher Fladen. 
Aepfel-Bachis, Schweizer. 
Apfel⸗Eierkuchen. 
Aepfel-Grütze, holſtein. 
Apfelkunzen, ſchwäbiſche. 
Apfel-Dmeletten. 
Aepfel-Pfannkuchen. 
Apfel⸗Prol, holland. 

— Schmarrn. 

Aſch. 

Aufjuck, Schweizer. 
Aufläufer. 

gefüllte. 


— von ſaurem Rahm. 
— in die Suppe. 


Ballbäuschen, weſtfäl. 
Bechamel-Kuchen. 


— Nocken. 


Bier-⸗Müschen. 


Biſchof-Kuchen. 


| 
| 
` 


Blini, ruſſiſche. 

— mit Milch und Eiern. 

— von Gries oder Kar- 
toffelmehl. 

Böhmiſche Dalken. 

Bombeischen, holſtein. 

Brandteig⸗Nocken. 

Brei, ſächſiſcher. 

— engliſcher. 

Brot⸗Pfannkuchen. 

Bubbert, ruſſiſcher. 

— mit Citronen. 

— mit Mandeln. 

Buchweizen⸗Grütze⸗Brei. 

— — — dick ausge 
quellter. 

— — — geſtürzter. 

— — Kuchen. 

Butter⸗Mus. 

— Nocken. 

— — meringuierte. 

— Mudeln. 


Citronen- Brei 
Citronen-Mus. 

Croͤme⸗Nocken. 

Curry, Reis zu kochen zum. 


Dampf⸗Nudeln, bayrische. 
— — auf einfache Art. 
— — mit Krebſen. 

— — mit Pflaumen. 
Dicke⸗Milch. 

Dratſchena, ruſſiſche. 
Dukaten⸗Nudeln. 


oder 


Eier à Paurore. 

— ausgebackene. 

— à la Bayonnaiſe. 

a la Bechamel. 

au bouillon. 

auf Butter. 

in Coquillen. 

mit Curry⸗Pulver. 
à la duchesse. 
farcierte. 

— gefüllte à la St. Hubert. 
— geſalzene, auf chin. Art. 
Eierflecke, gefüllte. 
Eier⸗Fricaſſce. 

— — auf engliſche Art. 
— — auf franz. Art. 
— gebackene. 

— gefüllte. 

— Gelee, ſüßes. 

— geröſtete. 

— geſchnittene. 

— geſetzte. 

- au gratin. 
Eierhaber, ſchwäbiſcher. 
Eier, halbweiche oder 
wachsweiche. 

harte. 

— auf italieniſche Art. 


lag Aert? 


Eier: und Milchſpeiſen, Breiarten ꝛc. 


Eier⸗Käſe. 
Eierkuchen. 
- mit Aepfeln. 
bayriſcher. 
mit Fleiſch. 
franzöſiſche. 
— mit Citronenſaft. 
gebrühte. 
gehackte. 
von Gries. 
mit Heſe. 
von Hirſe. 
Karlsbader. 
v. Kartoffeln, einfache. 
— feinere. 
von rohen Kartoffeln. 
von Kartoffelmehl. 
mit Käſe. 
mit Kirſchen. 
mit Kräutern. 
mit Krebſen. 
Kunitzer. 
mit Morcheln, Cham⸗ 
pignons, Steinpilzen. 
— mit Nudeln. 
mit Pflaumen. 
mit ſaurem Rahm. 
mit Reis. 
mit Reismehl. 
mit Sardellen. 
Schüſſel⸗ 
mit Semmel. 
mit Speck. 
mit Spinat. 
mit Trüffeln. 
mit Waſſer. 
von Zwieback. 
Eier⸗Kutteln, Schweizer. 
— en matelote. 
Eier⸗Matze, israelitiſche. 
a Meyerbeer. 
Eiermilch, gebackene, auf 
ruſſiſche Art. 
Eier⸗Mus. 
— A la neige. 
— Oſter⸗. 
— A la Parma. 
— ie 
la Portugaiſe. 
— mit Rabm⸗ Sauce. 


TTTTTTTTTTTTTTTTTTT? 


Diet LE CH 


— auf Schweizer Art. 
— ſüße. 

— mit Tomaten. 
ſaure. 

im Schlafrock. 

in Schnee gebacken. 
auf Schweizer Art. 
mit Tomaten -Purke. 
Eier⸗Schmarrn. 
Eierſchott. 

Eier mit Senſſauce. 
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— und Speck. 
Spiegel. 

A la Tartare. 
à la Tripe. 
& la Turque. 
verlorene. 
weiche. 


ilz. 

zinger⸗Nudeln. 
Flummery, engliſcher. 
Förtchen, holſteiniſche. 
Fondue. 
Furmity, engliſcher. 


Gerſten⸗Brei. 

Gerſtengrütze-Tumme, 
ruſſiſche. 

Gerſtenmehl⸗Pfannkuchen, 
holſteiniſche. 

Grammel⸗Pogatſcherl. 

Graupen-Grütze als 
Stärkungsmittel für 
Kranke. 

— in Milch gekocht. 

— mit geback. Pflaumen. 

— oder Gerſten-Ritſcher, 
öſterreichiſcher. 

Gries⸗Fleckel. 

— gebackener. 

— Mus oder Brei. 

— mit Wein. 

Nocken, gebackene. 

— — in Milch. 

— — mit Chocolade. 

Gries⸗Plattenmüesli, 
Schweizer. 

— Schmarrn. 

Grütze, braune, a. ruſſ. Art. 

— dicke. 

— dicke, mit Buttermilch. 

— Gurjeſſche oder ot. 

— — ſüße. 

— in Kohlblättern ge⸗ 
backen, auf ruſſ. Art. 

— rote. 

— ſchwarze. 


Hafergrüttze für Kranke. 

Haller Nudeln. 

Heſen⸗Nudeln. 

— Plinſen. 

Heidelbeer-Pfanntuchen. 

Hirſe⸗Brei. 

— — mit Waſſer oder 
Fleiſchbrühe. 

— — m. Schweinefleiſch. 

— Pfannkuchen. 

Hominy, gebackener. 


Jan im Sack. 
Ingwer-Pfannkuchen, 
engliſche. 


Johannisbeer-Kuchen, in 
der Pfanne gebacken. 

Iriſche Pfannkuchen. 

Jus⸗Omeletten. 


Käſe⸗Götzen. 
Käſeleulchen, ſächſiſche. 
Käſe⸗Nocken. 
Kaiſer⸗Nocken. 
Kaiſer⸗Schmarrn. 
Kartoffel⸗Dalten, böhm. 
Kartoffeln A la duchesse. 
Kartoffel⸗Maultaſchen. 
— Nudeln. 
— — mit Käſe. 
Kartoffeln mit Parmeſan⸗ 
käſe. 
Kartoffel⸗Pfannkuchen. 
— Röſte, Schweizer. 
Kartoffeln mit Rührei 
Kaſcha. 
— xuſſiſche. 
Kaſtanien⸗Brei, ſüßer. 
Kiebitz⸗Eier. 
Kinds⸗Mus, ſüddeutſches. 
Kirchweih⸗ Nudeln, bayr. 
Königin⸗Plinſen. 
Krebs⸗Käſe. 
— Matte. 
— Nudeln. 
— Schmarrn, öſterreich. 
Kuchen, tartariſcher. 
Kümmel⸗Eierkuchen. 
Kunitzer Eierkuchen. 
Kuskus, afrikaniſcher. 


Leber⸗Eierkuchen. 
Liwanzen, böhmiſche. 
Lungen⸗Krapfel. 

— ⸗Schmarrn. 


Maccaroni, gebacken. 

— gelocht. 

— — auf engliiche Art. 
— aufitalienifche Art. 
— auf genueſ. Art. 
mit Geflügellebern. 
au gratin. 
mit Hecht. 

A la hussarde. 

mit Kaſtanien. 
auf neapolitan. Art. 
a la Portugaiſe. 
mit Sardellenbutter. 
mit Tomaten, auf 

einfache Art. 

— mit Tomaten-⸗Sauce. 

— mit Wein. 

Mahallebi, türkiſches. 

Mais⸗Gries-Schmarrn. 

Mais⸗Grlitze. 

Maismehl Brei. 

— Mush, amerikaniſch. 

— ⸗Omeletten. 


te 
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Maismehl -Polenta, ital. 
ſteiriſcher. 


Mais-Tomerl, 
Mamaliga. 
Mandel-Brei. 
— Omelette. 
— Schmarrn. 
Manna⸗Grütze. 


— „Schnitten. 
Matafan, Schweizer. 
Mehl-Brei. 

— — geröſteter. 


— Schmarrn, öſterreich. 


Milch-Brei. 

- — mit Mandeln. 
dicke oder ſaure. 
gebackene. 
⸗Graupen. 

⸗Gries. 

Grüße. 

⸗Hirſe. 

Nudeln. 

— Reis. 

— mit Aepfeln. 
— mit Chocolade. 
— mit Kürbis. 
— kalter. 

Schöberl, Wiener. 

ſpaniſche. 
Mineſtra, italieniſche. 
Möven⸗Eier. 
Mohn⸗Nudeln. 

- — ohne Hefen. 


Nalesnili, polniſche. 

Nieren-Omeletten. 

— ⸗Schmarrn. 

Nocken, Badener. 

— Butter-, in Milch. 

— — meringuierte. 
gebackene. 

— gefüllte. 

— Gries⸗. 

— mit Käſe. 

— polniſche. 

Nocken, Salzburger. 

Nudeln auf gewöhnt. Art. 

— abgeſchmelzte. 

A la erème. 
gebackene. 


gefüllte, auf ſchwäb. 
Art. 


geſtutzte. 
au gratin. 
— mit Käſe, auf 
Schweizer Art. 
— meringuierte. 
— in Mllch. 
— Nuß⸗ 
Palffy⸗. 
— Dual. 
— — mit Hefe. 
— Rahme. 


Mark-Krapfel, böhmiſche. 
- us. 


Nudeln von ſaurem Rahm. 
— mit Schinken. 
Nudel-Kuchen. 

— — m. Vanille⸗Sauce. 
— -Pfanzel. 

— — mit Fleiſch-Farce. 
— Schmarrn. 

Nudeln auf Wiener Art. 


Oſen⸗Grütze, ruſſiſche. 
Ofenſchlupfer, ſchwäbiſche. 
Ohrfeige. 

Oladji, ruſſiſche. 
Omeletten, Auſtern⸗. 

— à la Cseleſtine. 

- A la chasseur. 

aux confitures. 
mit Farce. 

— aux fines herbes. 
zum Garnieren von 
Gemüſen. 

— indiſche. 

— mit Käſe. 
mit geräuch. Lachs. 

— en Macödoine, auf 
pikante Art. 

— en Mac£doine, ſüße. 

— d la neige. 

Omeletten-Nudeln. 
Omelette, Pariſer. 
— mit Pöllingen 

Sprotten. 

— mit ragout fin. 

— mit Rum. 

— Schweizer. 

Omelette soufflée. 

Omelette mit Spinat. 

— mit Thunfiſch, A la 
Brillat⸗Savarin. 


Pancates, englische. 
la creme, 


— ohne Eier und Milch. 


— gefüllte. 

— roſenrote. 

— ſchottiſche. 
Pannequets, franzöſiſche. 
— 1 

ä la rocher de 

Cancale. 

Pelmenien, ruſſiſche. 

— urrainiſche. 

Peſy, ruſſiſche. 
Pfannkuchen mit Aepfeln. 
— mit Anis. 


— von Buchweizenmehl. 


— gegorene, auf ruſſiſche 
Art. 


mit Johannisbeeren 
oder Kirſchen. 

— von Kartoffeln. 

— mit Kümmel. 

— ſchwäbiſcher. 

— von Semmel. 


KLEE 


ober | — 


— — mit Gemüſſe. 


Pfannkuchen von Stärke. 


Pfanzel. 
Bein ai auf engl. | 


aart, ſchwäbiſches. 


Pflaumen-Eierkuchen. | 


— Taſcherl, öſterreich. 

Pillaw, arabiſcher. 
gewöhnlicher. 

— indiſcher. 

— der Mönche vom 
Berge Athos. 

— perſiſcher. 

— türkiſcher. 

— — mit Fleiſch. 

— mit Muſcheln. 


Piropies. 
Pizza, neapolitaniſche. 


Platten-Milch, Schweizer. 

— Mus. 

Plinſen. 

— von Biscuit. 

— Citronen⸗ 

— von Heide- od. Buch⸗ 
weizenmehl. 

— Hefen⸗. 

— Kartoffel- 

— mit Mandel⸗Creme. 
von ſaurem Rahm. 

Schaum⸗ 

Pogatſcherl, niederöſterr. 

Polenta. 

Polenta-Koch, Tiroler. 

Porridge. 

Puffs, deutſche. 

— Mandel-. 

— ſpaniſche. 

Puffer. 


Quark⸗Keulchen. 

— Nudeln. 
Schmarrn. 

— Taſcherl, öſterreich. 


Rahm⸗Brei, eingebrannt. 
— — gebackener. 
— mit Rameln. 


Rameln. 
Reibekuchen, weſtfäliſche. 
— — ohne Hefe. 
Reis mit Aepfeln. 
— andaluſiſcher. 
— Brei mit 
Butter. 

mit Curry⸗Sauce. 
— mit Fleiſchbrühe. 
mit Milch. 
— mit gebackenen 

Pflaumen. 

— — mit Roſinen. 
⸗Coteletten. 
A la Crkole. 
Curry. 


brauner 


Eier- und Milchſpeiſen, Breiarten ꝛc. 


Reis zu Currygerichten zu 


lochen. 
— à la Francaiſe. 
— auf indiſche Art. 
auf italieniſche Art. 
m. Kraut, auf ital. Art. 
mit Krebsbutter. 
— Mailänder. 


= mit Mandelmilch, auf 


franzöſiſche Art. 
— Milch-, auf ſpaniſche 
Art. 


⸗Omeletten. 
— mit Pilzen. 

mit Pötlingen. 
auf polniſche Art. 
auf portugieſ. Art. 

mit Schinken. 

Schmarrn. 

— auf ſpaniſche Art. 
Riſotto, italienisches. 
Ritſcher, ſteiriſche. 
Roſen-Gries, engliſcher. 
Rühr-Eier mit Cham- 

pignons. 
— — mit geräuchertem 
Lachs. 

— mit Spargelſpitzen. 
— mit Trüffeln. 
Rum⸗Omelette. 


Salep⸗Mus. 
— auf türliſche Art. 
Sappe. 
Schalet, israelitiſches. 
Schaum⸗Speiſe. 
Schinken mit Eiern, 
engliſche Art. 
— Nudeln. 
Schmarrn. 
Schnecken-Nudeln. 
Schnee-Ball mit Vanille⸗ 
Sauce. 
Schott. Hafermehlbrei. 
Semmel-Brei. 
- — für kleine Kinder. 
⸗Geräuſch. 
Kuchen. 
Nudeln, böhmiſche. 
Schmarrn, öſterr. 
Spaniice Milch. 
Omelette. 
Spargel⸗ Eierkuchen. 
Speck mit Eiern, auf engl. 
Art. 
Sterz, ſteiriſcher. 


auf 


Tapioca-Brei für Kranke. 
Tarhonya-Brei. 
Tomaten-Dmeletten. 
Totſch. 
Tumme, ruſſiſche, von 
Gerſtengrütze. 
von Hafergrütze. 


Klöße, Klößchen und Suppen⸗Einlagen 


Vollauer Krapfel. 


Wareniki, ruſſiſche. 

Waſſer⸗Strübli, Schweiz. 

Weck⸗Eierkuchen, ſchwäb. 

Weinblätter, gefüllte, auf 
türkiſche Art. 

Wein-Mus, ſüddeutſches. 

Windbeutel, abgebrannte. 
gefüllte. 

— ſächſiſche. 

Wuchtel, Krebs- 


16. Klöße u. Klößchen, 
ſowie alle Arten 
Suppen - Einlagen. 


Apfel⸗Klöße. 

⸗Klößchen. 
Aufläufer in die Suppe. 
Auſtern⸗Klöße. 


Bauernklöße, Schweizer. 
Birnenklöße. 
Biscoten⸗Pfanzel, öſterr. 
Biscuit⸗Schöberl, Wiener. 
Brot⸗Klößchen. 

— abgerührte. 
Brühklöße. 
Buchweizen-Grütze-Klöße. 
Buchweizenmehl-Klöße. 
Butter⸗Klöße. 


— Knöpflein, ſüddeutſch.— 
— Spatzen, ſüddeutſche. 
|- gebackene. 


Cherimſel, isrgelitiſche. 

Chocoladen-Klöße. 

Citronen-Dumplings, 
engliſche. 

Croutons. 

— glaſierte. 

— mit Mark. 


Daumen⸗Klöße. 
Dumplings, engliſche. 
— Currant⸗. 

— Kartoffel- 

— Oxford⸗. 


Eier⸗Creme in Mild- 
Suppen. 

— Gelbe in die Suppe. 

— Gräupchen. 

Eier⸗Käſe. 

— Klößchen. 


— Nudeln in die Suppe. 


— Stand. 

— Stich. 

— verlorene. 

Erbſen, gebackene, in die 
Suppe. 


Facon⸗Nudeln. 
Faden⸗Nudeln. 


Fächer⸗-Klöße. 


Farce⸗Klößchen i. Suppen. 


— Pocken. 
Farferl. 
— Gries⸗ 
Zwiebel⸗. 
Faſten⸗Knödel. 
Fipsklöße, holſteiniſche. 
Fiſch-Klößchen. 
Fleiſch-Klößchen in die 
Suppe. 
— — englifche. 
— — ſchottiſche. 
— ⸗Knödelchen, Wiener. 
— ⸗Pfanzel in die Suppe. 
Frankfurter Klöße. 
Fränkiſcher Kloß. 
Fränkiſche Speckklöße. 
Frittaten⸗Nudeln. 
Friture von Spargel und 
Blumenkohl. 
Froſch-Klößchen. 


Garbure. 

Geflügel-Klößchen. 

Gehirn⸗Klößchen. 
⸗Pfanzel. 

Gnocci, italieniſche. 

— von Kartoffeln. 

Graupen-Klößchen. 

Gries⸗Klöße von rohem 

Gries. 

— von ausgequelltem 

Gries. 


Klößchen i. d. Suppe. 
— von rohem Gries. 
— Kloß, großer. 
— Moden. 
— ⸗Pfanzel. 
— Würfel. 
Grüne Knöpflein, ſüdd. 
Grütze⸗ Klöße. 


Grützkuchen, ruſſiſche, zu 


Kohlſuppe. 


Hachis⸗Krapfel in die 
Suppe. 
— Pfanzel. 
Haidemehl⸗Knödel. 
Hamburger Klöße. 
Haſen-Klöße. 
Hefen-Klöße. 
— gebackene. 
mit Pflaumen 
oder Kirſchen. 
Hirſe⸗Klöße. 
Holländiſche Klöße. 
Hühner-Klößchen. 
Huhn, verlorenes. 


Jakobiner⸗Klößchen. 
Jäger⸗Klöße. 
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Käſe⸗Croutons. 
Kalbfleiſch-Klößchen in 
die Suppe. 
Kalbsmilch⸗Klößchen. 
Kaninchen⸗Klößchen. 
Kapſel⸗Brot als Suppen⸗ 
Biscuit. 
Kapuziner⸗Klöße. 
Karlsbader Klöße. 
Karpfenmilch⸗Wandeln 
in die Suppe. 
Kartoffel⸗Bällchen. 
— „Klößchen i. d. Suppe. 
— — abgerührte, in die 
Suppe. 
Kartoffelklöße, abgerührte. 
— gebackene. 
— holſteiniſche. 
— mit Käſe. 
— kurländiſche. 
— mit Milch. 
— mit ſaurem Rahm. 
— von rohen Kartoffeln. 
— ſächſ., auf feinere Art. 
— — auf gewöhnl. Art. 
— — mit Speck. 
— ohne Eier. 
— ohne Semmel. 
— ſchwäbiſche. 
— ſüße. 
— Wiener. 
Kartoffel-Maultaſchen. 
Kartoffelmehl⸗Klößchen in 
die Suppe. 
— Moden. 
Kartoffel⸗Nocken. 
— ⸗Pfanzel i. d. Suppe. 
— Spatzen, ſüddeutſche. 
— Spätzle zu Braten. 
— ⸗-Sterz. 
— Wickilöße 
Kirſch⸗ Klöße. 
Kirſchen⸗Knödel, öſterr. 
Klößchen. 
— abgebrannte. 
Klöße. 
Kluski, polniſche. 
Kneffs. 


| 


Klöße, Klößchen und Suppen⸗Einlagen 


Littauiſche Klöße. 
Löffel⸗Klöße. 
Lot⸗Klöße. 
Lungen⸗Krapfen. 
— ⸗Pfanzel. 


Maccaroni. 

— Klöße. 
Mais- Klöße. 
Mandel-⸗Klößchen. 
— Klöße. 
Mark⸗Klößchen i. Suppen. 
— L engliſche. 
— Klöße. 

- — mit Aepfeln. 
Marmorierte Klöße. 
Matze-Klöße. 

— „Klößchen. 
Mehl⸗Erbſen, gebackene. 
— Gräupchen. 

— geröſtete. 
— Klöße. 
— bavriſche. 
— — böhmiſche. 

— gerührte. 
— — kleine. 
— uuſſiſche. 
— auf ſchleſiſche Art. 
— Klößchen i. d. Suppe. 
— Pfanzel. 

— — mit Rahm. 

Spatzen. 
Milchbrote, gefüllte, in die 

Suppe. 

Milch⸗Klöße. 
— Spatzen. 
Mohn⸗Klöße, ſchleſiſche. 


Noden, Bechamel⸗ 
Butterz. 

Fa Fiſch⸗. 

— Seide. 

— Gries⸗. 

— Kartoffel-. 

— von Kartoffelmehl. 

— Mehl-. 

— von ſaurem Rahm. 
Semmel⸗. 


Knödel, ſüddeutſche, von Norfolk⸗Dumplings. 


Gänſeblut. 

Koburger Klöße. 

Kräuter⸗Klößchen in 
Suppen. 

— Klöße. 

Krebs⸗Croutons zur 
Suppe. 

— KKlößchen. 

— Pfanzel zur Suppe. 


Leber⸗Klöße auf ſüddeut⸗ 
ſche Art. 

— Klößchen i. d. Suppe. 

— Pfanzel. 

— Reis in die Suppe. 


I 


Nudeln auf gewöhnl. Art. 
— eingetropfte. 

— gebrannte. 

— gelbe. 


Obſt⸗Klöße. 


Palten, ruſſiſche, oder 
Blutklöße. 
Parmeſan⸗Klößchen. 
Pflaumen ⸗oder Zwetſchen⸗ 
Knödel auf öſterreich. 
Art. 
Polenta von Gries. 
Pot d' Espagne. 
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Quark⸗Klöße. 
— — gebackene. 
Quenelles. 


Rahm⸗Klöße mit Parme⸗ 

ſankäſe. 
— — D. ſaurem Rahm. 
— von ſüßem Rahm. 
— Nocken. 
Ravioli, italieniſche. 
Reis⸗Berg zur Suppe. 
— Kl löße. 

— mit Fleiſch. 

— Klößchen zur Suppe. 
Riſotto, italieniſches. 
Roſenbrötchen. 
Roſen⸗Gries. 
Roſinen-Klöße. 


Sächſiſche Klöße. 
Sago-Klöße. 
Salzer⸗Klöße. 
Saure Klöße. 
Schäberl oder Schöberl, 
Wiener, in die Suppe. 
Schicht⸗Kuchen zu klarer 
Bouillon⸗Suppe. 
Schinken-Klöße. 
Schlick-Kräpfel i. d. Suppe. 
Schnee-Klößchen. 
Schwäbiſche Klöße. 
Schwamm-Klößchen in 
die Suppe. 
Nudeln. 
Schweden-Klöße. 
— — füße. 
Semmel-Klößchen. 
— Klöße. 
— ⸗Pfanzel i. d. Suppe. 
Spatzen, ſüddeutſche. 
ſaure. 
— Waſſer⸗ 
Speck⸗Klößchen in die 
Suppe. 
— Klöße. 
— Knödel, öſterreich. 
— Strudel i. d. Suppe. 
Spinat⸗Klöße. 


Teig, geriebener, in die 


Suppe. 
Thüringer Klöße. 
Topf⸗Klöße. 
Up, op. zu Suppen. 
Vanille⸗Klöße. 
Weclen⸗Klöße, ſchwäb. 
Wein⸗Knödel. 
Wickel⸗Klöße. 
Wurzel⸗Klöße. 


Zwieback⸗Klößchen. 


17. Auflauſe und 
Souſſtés. 


Ananas ⸗Auflauf. 
Elek 


Apfel- 1013 

chnee. 

— :Gouffle. 

Apfelſinen⸗Auflauf. 

Apritofen-Auflauf. 

— „Koch. 

— :Schaum. 

— :Gouffle. 

Arak⸗Auflauf. 

Auflauf, franzöſiſcher. 

— von Früchten nach 
engliſcher Art. 

— hbolländiſcher. 

— A la mode. 

— Nürnberger. 

— Wiener. 


Biscuit⸗Koch. 
Blüten⸗Souffle. 
Blumenkohl-Auflauf. 
Brot⸗Auflauf. 

— — mit Aepfeln. 
— Koch. 


Champagner⸗Auflauf. 
Chaudeau-Auflauf. 
Chocoladen-Auflauf. 
— „Koch. 
Citronen⸗Auflauf. 

— -Soufflé. 


Dotter⸗Koch. 


Erbſen⸗Auflauf. 
Erdbeer-Auflauf. 
— =Gouffle. 


Faſanen⸗Auflauf. 
Faum⸗Koch, böhmiſches. 
— ⸗Soufflé. 
Fiſch⸗Auflauf. 


- — auf däniſche Art. 


Flanken-Auflauf. 
Fleiſch-Auflauf. 
Franzöſiſches Souffle. 
Frittaten⸗Koch. 
Fürſten-Koch. 


Geflülgel⸗Auflauf. 
Gries-⸗Auflauf. 
— — Wiener. 


— Koch mit Chocolade. |. 


Henan; Auflauf. 


Koch. 
Haſelnuß⸗ Koch. 
Herings⸗Auflauf. 


—  — 
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Himbeer⸗Auflauf. Orangenblüten-⸗Auflauf. 
— ⸗Soufflé. Orangen⸗Soufflé. 
Johannisbeer⸗Auflauf. Pfirſich⸗Auflauf. 

— — von eingemachten — -Souffle. 
Johannisbeeren. Pflaumen-⸗Auflauf. 
— — von Gelee. — — von gebackenen 

Pflaumen. 
Kabinets⸗Auflauf. Piſtazien-Auflauf. 
Karamel⸗Auflauf. Punſch-⸗Auflauf. 
Käſe⸗Auflauf. 
— Souffle. Quark⸗Auflauf. 
Kaffee⸗Auflauf. Quitten⸗Auflauf. 
— „Koch, Wiener. — „Koch, Wiener. 
Kaiſer⸗Auflauf. — Schaum. 
Kalbsbraten⸗Auflauf. 
Kapaun⸗Auflauf. Rahm⸗Auflauf von 
Kartoffel⸗Auflauf. ſaurem Rahm. 
— — auf franz. Art. — — mit geröſteten 
— — pikanter. Nudeln. 


— — als Zuſpeiſe zu 
Braten, Ragouts ꝛc. 
Kartoffelmehl-Auflauf. 
Kaſtanien-Auflauf. 
— „Koch, Wiener. 
Kirſch⸗Auflauf. 
abgerührter. 
— — von Kirſchmus. 
Kirſchen⸗Koch. 
Kirſch⸗Soufflé. 
Krebs⸗Auflauf. 


Lungen⸗Auflauf. 


Maccaroni-Auflauf. 
Mais⸗Soufflé. 
Makronen-Auflauf. 
— — engliſcher. 
Mandel-Auflauf. 

— „Koch. 

— braunes. 


— mit Zwieback. 
⸗Souffleé. 
Maraschind⸗ Auflauf. 
Mart-Auflauf. 
Marmelade-Auflauf. 
Mehl-Auflauf. 
Milchbrot⸗Auflauf. 
Mohn⸗Koch. 
Münchener Auflauf. 


Nonnen -Auflauf. 
Nudel-Auflauf. 
Nuß⸗Koch. 


Omeletten-Auflauf. 
— — mit Chocolade. 
mit Frucht 

Marmelade. 


— m. geſponn. Zucker. 


mit Maraschind 


oder Noyeau. 


— m. Orangenblüten. 


— mit Vanille. 


— — mit Obſt. 

Reis⸗Auflauf m. Aepfeln. 

— — Aprikoſen. 

— — mit Citronen⸗ 
geſchmack. 

— — mit Kirſchen. 

— — mit Mandeln. 

— — mit Maraschino. 

— — mit Vanille. 

Reismehl-Auflauf. 

Rhabarber⸗Auflauf. 

Roſinen-Auflauf. 

Rum ⸗Auflauf. 


Sago-Auflauf. 
Schaum⸗Koch. 
Schinken⸗Auflauf. 
Schmankerl-Auflauf. 
Schnee-Auflauf. 

— Obſt⸗, gebackener. 
Schüſſel⸗Auflauf. 
Schwamm⸗-⸗Auflauf. 
Schwarzbrot-Auflauf. 
Semmel-Auflauf. 
Sped-Auflauf. 
Spinat-Auflauf. 
Stachelbeer-Souffle. 


Thee⸗Auflauf. 


Vanille⸗Auflauf. 
— Souflflé. 


Wein⸗Koch, böhmiſches. 
Wollfenzel. 


18. Buddings, Mehl- 
ſpeiſen, Charlotten, 
ſüße Pies, Strudel 
u. ſ. w. 


Abricots A la Condé. 


Adelaide. 


Puddings, Mehlſpeiſen, Charlotten ꝛc. 


Allerlei-Pudding. 
Almaviva. 
Amazonen-Pudding. 
Amber-Pudding. 
Ananas Pudding, lalter. 
Apfel⸗Bettelmann. 
— Charlotte. 
— mit Schwarzbrot. 
⸗Croͤme-⸗Speiſe. 
Kuchen, Hamburger. 
„Miroton. 
Pie, engliſcher. 
— Pudding, abge⸗ 
brannter. 
— — gebackener. 
— — gelochter. 
— — aalter. 
— Pudding A la reine. 
— Schnecke. 
— Speiſe. 
— Linzer. 
— — mit Mandeln. 
— — mit Reis. 
— — mit Semmel. 
Strudel. 
Apfelſinen⸗Pudding. 
— Speiſe. 
Za Charlotte. 
Pie. 
— Pudding. 
mit Reis. 
Arak⸗Pudding. 
Arrowroot⸗Pudding. 
Augsburger Wandel. 


n 
D 


Ballawa, türkiſches. 
Bataten Pudding, franz. 
Berberitzen-Pudding. 
Berliner-Mehlſpeiſe. 
Bettelmann. 
Birnen⸗Charlotte. 
⸗Paſtete. 
Pudding. 
Biscuit⸗Mehlſpeiſe. 
— kalte. 
— — — à la Baden⸗ 
Baden. 
— Pudding. 
— mit Rum. 
Blüten-Pudding. 
Blut⸗Pudding, ruſſiſcher, 
Brand⸗Pudding. 
Breikuchen, Schweizer. 


Brot⸗Kuchen mit Aepfeln.“ 


— Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 
— gebackener. 


— und Butter-Pubding. | 
Brombeer-Pudbing, kalter. 


Buchweizen-Grütze⸗ 
Flammeri. 
Burkanen⸗Kuchen, ot, 
Butterbrot-Pudding. 
Butter-Pudding. 


| 


Caſſerole au riz, ſüßes. | 


Charlotte, deutſche. 

— — mit Makronen. 
Charlotte russe. 
Charlotte russe, kalte. 
Chipolata⸗Pudding. 
Chocoladen-Pudding. 
— — gebackener. 

— Strudel. 
Citronat⸗Pudding. 

— Strudel. 
Citronen-Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 

— — abgerührter. 
— — engliſcher. 

— — gebackener. 

— — kalter. 
Cumberland ⸗Pudding. 


Damenbrett⸗Mehlſpeiſe. 
Dauphin. 
Diplomaten-Pudding. 
gebackener. 
Dresdener Mehlſpeiſe. 


Eierrahm⸗Pudding. 

- — gekochter. 
Eier⸗Strudel. 
Eis⸗Pudding von Apfel⸗ 

ſinen. 

— — von Citronen. 
— — von Erdbeeren. 
— — von Mandeln. 

- — A la Neſſelrode. 
— — A la Pückler. 
Erbſen-Pudding, engl. 
— Wandeln, böhmiſche. 
Erdbeer⸗Charlotte. 

— Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 
— — halter. 


Fadennudel⸗Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 
Faſanen-Pudding. 
Feenkönigin-Pudding, 
kalter. 
Feigen-Pudding. 
Fenchel-Kuchen. 
Figaro-Mehlſpeiſe. 
Fiſch⸗Pudding. 
Flammeri von Buch⸗ 
weizengrütze. 
- mit Chocolade. 
— mit Eidottern. 
von Gries. 
von Hirſe. 
von Kartoffelmehl. 
von Kirſchen. 
— von Maizena. 
— mit Mandeln. 
— von Obſtſaft. 
— von Reis. 
— — mit Rotwein. 


677 


Puddings, Mehlſpeiſen, Charlotten ꝛc. 


Flammeri von Reisgries Kabinets⸗Pudding. 


oder Reismehl. 
— von Sago. 


— von Stärke. 


Fleiſch-Pudding. 

— — eungliſcher. 

— Strudel. 
Flummery, feiner engl. 
Frangipan⸗Strudel. 
Frankfurter Speiſe. 
Franzöſiſcher Pudding. 
Frittaten⸗Strudel. 


Gala⸗Pudding. 

Gänſeleber-Pudding. 

Garneelen-Pudding. 

Gekröſe-Pudding. 

Genfer Mehlſpeiſe, kalte. 

— Pudding. 

Gourmand -⸗Speiſe. 

Gries-Mehlſpeiſe mit 
Aepfeln. 

— — mit Apfelfinen. 

— — mit Chocolade. 

— — mit Käſe. 

mit Mandeln und 
Roſinen. 

— — mit Maraschino. 

— mit Vanille. 

Pudding. 

— bunter. 

— mit Creme. 

— mit Kaſtanien. 

— Strudel. 

Griſette von Aepfeln. 

Grüttze-Pudding. 

— rote. 


Hagebutten-Pudding. 

Haſen-Pudding. 

Haſelnuß⸗Charlotte. 

— Pudding. 

Haſty Pudding, engliſcher. 

— — gebackener. 

Hecht⸗Pudding. 

Hefen-Kloß, großer, auf 
ſüddeutſche Art. 

— Pudding. 

— Strudel. 

Heidelbeer ⸗Pudding. 

Ber weadlppeſse, kalte. 

Pudding. 

— — gebackener, auf 
engliſche Art. 

— — kalter. 

— — — auf engl. Art. 

Hirſe⸗Mehlſpeiſe. 

— Pudding. 

Hummer⸗Pudding. 


Indiſcher Pudding. 
Ingwer⸗Pudding. 
Johannisbeer-Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 

— — kalter. 


— — von Biscuit. 
Käſe⸗Pudding. 
Kaffee-Mehlſpeiſe, kalte. 
— Pudding. 
Kaiſer⸗Kuchen. 
Kalbsbraten-Pudding. 
— engliſcher. 
Kalbsfuß⸗Pudding. 
Kalbsmilch-Pudding. 
— — Leipziger. 
Kaninchen-Pudding. 
Karlsbader Mehlſpeiſe. 
— — mit Aepfeln. 
— — mit Erdbeeren od 
Himbeeren. 
Kartoffellloß, großer, od. 
Kartoffel⸗Knopf. 
Kartoffelkuchen, engliſcher. 
— franzöſiſcher. 
— uheinländiſcher. 
Kartoffelmehl-Pudding. 
— gebackener. 
— — kalter. 
Kartoffel-Mehlſpeiſe mit 
Käſe 


— — mit Mandeln. 
mit Roſinen. 

Pudding. 

— auf engliſche Art. 

— mit Käſe. 

— mit Schinken. 

-Pufferkuchen. 

⸗Speiſe mit Fiſch. 

— mit Schinken. 

— Strudel. 

Kaſtanien-Köpflein, 
Schweizer. 

— Pudding. 

— — auf engliſche Art. 

— — kalter. 

Kirſch⸗Charlotte. 

— Gugelhupf, Wiener. 

Kirſchkuchen von Schwarze 
brot. 

Kirſch⸗Mehlſpeiſe. 

— — mit Maraschino. 

— — mit Rahmguß. 

— — mit Schwarzbrot. 

— Pfanne. 

— Pie, englifcher. 

— ⸗Pudding. 

— — auf engliſche Art. 


III ill 


— mit Gries. 
Röſter. 
— -Strudel. 
— Tiſchel. 
Kiſſel⸗, Apfel-. 
— Beeren⸗. 
— Chocoladen⸗. 
— heißer. 
— Mandel-. 
— Milch-. 
Köſter-Pudding. 


Puddings, Mehlſpeiſen, Charlotten ꝛc. 


Kohl⸗Pudding. 
Kokosnuß-Pudding. 
Korinthen-Pudding. 
Kräuter⸗Pudding, engl. 
Kraftmehl-Pudding. 
Krakauer Pudding. 
Kraut⸗Pudding. 
mit Fleiſch. 
Strudel, ungar. 
Krebs-Mehlſpeiſe. 
— — mit Käſe. 
— mit Reis. 
Nudeln. 
— Pfanzel als Mehl⸗ 
ſpeiſe. 
Pudding. 
— pilanter. 
Strudel. 
Torte, Wiener. 
Kürbis, gebackener, als 
Mehlſpeiſe. 
„Kuchen. 
Pudding, amerilan. 


Leber⸗Pudding. 
Liqueur-Pudding, kalter. 
Lungen⸗Pudding. 


Maccaroni⸗Mehlſpeiſe. 

— Pudding. 

— — mit Pilzen. 

— Pariſer. 

— — ſüßer. 

Madeira⸗Pudding, engl. 

— — mit Obſt⸗Marme⸗ 

lade. 

Mais⸗Pudding. 

— — amerikaniſcher. 

Maizena⸗Pudding. 

Makronen⸗ Charlotte. 
⸗Créme⸗Speiſe, kalte. 
Mehlſpeiſe. 

— — kalte. 

— Pudding. 

— mit Mandeln und 
Korinthen. 

Malta, Reis à la. 

Mandarinen-Pudding. 

Mandel-Cake, engliſcher. 

— Mehlſpeiſe. 

— — kalte. 
Nudel-Mehlſpeiſe. 
Pudding. 

engliſcher. 

gebackener. 
- Kalter, 
Speiſe, kalte. 

— Strudel. 

Mark⸗-Melone. 

— Pudding. 

— engliſcher. 
Strudel. 

Marmelade-Mehlſpeiſe, 

kalte. 


Marmelade-Pudding, 

engliſcher. 

Mehl-Beutel. 

— „Kloß, engliſcher. 

Putting, 

— abgerührter. 

mit Chocolade. 

— Dithmarſcher. 

— engliſcher. 

— feiner. 

— mit Hefe. 
— mit Korinthen. 

Mehl⸗Pudding mit 
Semmel. 

— — mit Vanille. 

Mehl-Püht, oſtfrieſiſches. 

Mehlſpeiſe, bayriſche. 

— — auf andere Art. 

— Berliner. 

— böhmiſche. 
Breslauer. 

— bunte. 

— Dresdner. 

— engliſche. 
—franzöſiſche. 
Herrnhuter. 

A la Reine. 

ſächſiſche. 

Schweizer. 

— tüirkiſche. 

— Wiener. 

— — auf andere Art. 

— — mit Orangen. 

Milchbrot⸗Pudding. 

Milch⸗Strudel. 

— Wandeln, öſterreich. 

Mirabellen-Kuchen als 
Mehlſpeiſe. 

Möhren-Kuchen. 

— — auf franz. Art. 
Pudding. 

Mohn⸗Mehlſpeise 

— — halte. 

— Pudding. 

— Strudel. 

Mondamin-Pudding, ge⸗ 
backener. 


Neckar⸗Pudding. 
Neſſelrode-Pudding, 
warmer. 
Neuſchatel-Pudding. 
Neunlot-Pudding. 
Nieren-Pudding. 
Nocken-Mehlſpeiſe. 
— — mit Käſe. 
Nonnen-Kuchen. 
Norwegiſche Puddings. 
Nudel-Mehlſpeiſe. 
— — mit geräuch. Fiſch. 
— — von Nudelfleckchen. 


— mit Obſt⸗Marme⸗ — 


| lade. 
Pudding. 
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Nudel-Pudding mit 
Fleiſch. 

— — gebackener. 

— — à la Palffy. 

Nuß⸗Mehlſpeiſe. 

— — kalte. 

— Pudding. 

— ⸗Strudel. 


Obſt⸗Pudding. 

Omeletten-Pudding. 

Omeletten-Strudel mit 
Aepfeln. 

— — mit Chocolade. 

— — mit Quark. 

— — mit Roſinen und 
Mandeln. 

Orangen- Pudding auf 
engliſche Art. 

gekochter. 
— Schneebälle. 


Paradies⸗Pudding. 
Parlaments-Pudding, 
engliſcher. 
Paſtinaken-Pudding. 
Pfirſich⸗Charlotte. 
Pflaumen⸗Charlotte. 
— Mehlſpeiſe. 
— — von gebackenen 
Pflaumen. 
— Strudel. 
Pinien⸗ oder Pignolen- 
Pudding. 
Piſtazien-Charlotte. 
— Pudding. 
— falter. 
Plum-Pudding, engl., auf 
gewöhnliche Art. 
— — feiner. 
— — Queens. 
Poganze, ſteiriſche. 
Polenta von Kartoffeln. 
— von rohen Kartoffeln. 
— Kartoffel-, mit 
Schinlen. 


Portugieſ. Croͤme-Speiſe. — 


Portugieſer Pudding. 
Potize, ſteiriſche. 
Pracherkuchen. 
Prilleken, hannöverſche. 
Prinzregenten-Pudding. 
Pudding, brennender. 
— bunter. 

— engliſcher. 

— gebrühter. 

— gefrorener. 

— — weſtfäliſcher. 
gefüllter. 
gegorener. 

italieniſcher. 
portugieſiſcher. 
rheiniſcher. 
ſchwediſcher. 


Puddings, Mehlſpeiſen, Charlotten ꝛc. 


Pudding, Schweizer. 
Wiener. 
Pumpernickel-Mehlſpeiſe. 
— Pudding. 
Punſch⸗Mehlſpeiſe, kalte. 
— Pudding. 
Punſch⸗Reis. 


Quäler⸗Pudding. 
Quart-Mehlſpeiſe. 

— Strudel. 

— — aus Hefenteig. 
— — mit Parmeſankäſe. 
Quiche, lothringer. 
Quitten⸗Pie. 

— Pudding. 

— — gebackener. 


Rachat, türkiſches. 
Rahm⸗Bombe. 
Rahm⸗Kuchen als Mehl⸗ 
ſpeiſe. 
— Mehlſpeiſe. 
— — mit Schwarzbrot. 
— Pudding. 
— -Speiſe, kalte. 
— Strudel. 
— — Heine, 
— — v. gebrannt. Teig. 
Ramazan-Kuchen, türk. 
Ratafia⸗Pudding. 
gekochter. 
Reineclauden-Pie, engl. 
Reis, gebackener. 
— Kirſchen⸗. 
— Kopf a. Schweiz. Art. 
— „Kuchen auf franz. Art. 
Reismehl⸗ Pudding. 
— — kalter. 
roter. 
— geſtreiſter. 
Reis a la Neſſelrode. 
— Pudding, gebackener. 
— gelochte. 
m. Chocolade. 
auf engl. Art. 
mit Kirſchen. 
m. Makronen. 
mit Roſinen. 
kalt, mit Citronen. 
— — — m. Mafronen. 
A la Palermo. 


— — — auf ſchwediſche 
Art. 

— — — A la Traut⸗ 
mannsdorf. 


— — pikanter, auf enge 
liſche Art. 
Nadetzly⸗. 
ruſſiſcher. 
— Schneebälle. 
⸗Speiſe mit Aepfeln. 
Reis⸗ Speiſe mit Ananas, 
auf ameriklaniſche Art. 


Ar 


Puddings, Mehlſpeiſen, Charlotten zc. 


Geng Speife mit Baiſers. 
mit Marmelade. 
meringuierte. 
mit Pfirſichen. 
mit Quitten. 


kalte, A la Jackſon. 


— à la Prineeſſe. 

Strudel. 

— kleine. 
Reſter-Pudding. 
Rhabarber-Pie. 
Pudding. 
kalter. 
Roly-Poly⸗ oder Roll- 

Pudding. 


Roſen-Pudding. 
Roſinen-Pudding. 
— gebackener, auf 
engliſche Art. 
— Strudel. 
— — lleine. 
Rum⸗Pudding. 
— — kalter. 
Rum⸗Kuchen als Mehl⸗ 
ſpeiſe. 
Ruſſiſcher Kuchen. 


Sabayon⸗Mehlſpeiſe, 
kalte. 

Safran⸗Pudding, engl. 

Sago⸗Kuchen. 

— Pudding, gebackener. 

— — auf engliſche Art. 

— — gekochter. 

— — kalter. 

- =GSpeife, kalte. 
Schalet⸗Kugel, israel. 
Schaum⸗Pudding, kalter. 
Scheiterhaufen. 
Schinken⸗Begräbnis. 

⸗Fleckchen. 

Pudding. 

Strudel. 
Schmankerl-Pudding. 
Schnee⸗Pudding, kalter. 
Schwamm ⸗Pudding. 
Schwarzbrot⸗Pudding. 

— — gebackener. 

- =Speife mit Aepfeln. 
Schwarzer Magiſter. 

— Pudding. 
Semmelkloß, großer. 
Semmel-Mehlſpeiſe mit 
Aepfeln. 
mit Aprikoſen. 

— mit Kirſchen. 

— mit Pflaumen. 

Pudding. 

` nelle, 
Serviettenkloß von Gries. 

— von Mehl. 

von Semmel. 
Spaniſcher Brot-Berg. 
Spargel-Pudding. 


gn 


Spinat⸗Pudding. 
— engliſcher. | 
— Strudel. 


Stachelbeer-Charlotte, 


kalte. 

Grüße, norddeutſche. 
Pie. 

⸗Pudding. 

— -Speiſe. 

Stärkemchl⸗ Pudding, 
kalter. 

⸗Speiſe. 
Stockfiſch-Pudding. | 
Strudel. 
— Tiroler. 


Tapioca⸗Kuchen. 
— Pudding. 
gekochter. 
Timbale, Frucht. | 


D 


D 


| 


— — A la duchesse. 
Tipsy-Cake, engliſcher. 
Tomaten-Pudding. 
Trisenet. 

Töt-fait. 


Ulmer Pudding. 
United States-Pudding. 


Vanille⸗Pudding. 

— — auf andere Art. 
kalter. 

Vittoria⸗ Pudding. 

Vollauer Strudel. 


Wackelpeter. 

Wandeln von 
Rahm. 

Weihnachts-Pudding, 
engliſcher. 

Weinbeer-Pudding. 

— Strudel. 

Wein-Mehlſpeiſe, kalte. 
Pudding, kalter. 
Strudel. 

Wespenneſter, bayriſche. 

Wuchtel. 

Wurſt⸗Pudding, holſtein. 


Hankee⸗Kuchen. 
Horkſhire-Pudding. 
Ypſilanti⸗Pudding. 


Zimt⸗Strudel. 
Zwieback-Mehlſpeiſe. 

— Pudding. 
Zwiebel⸗Strudel, ungar. 


ſaurem 


19. In Schmalz ge- 
badiene Mehlſpeiſen, 
Beignets, 
Kuchen u. |. w. 


Apfel⸗Fritters, engliſche. 


Aepfel, gefüllte. 


Apfelſcheiben, ausgeback. 

— mit Schnee. 

Apfel⸗Strauben. 

Arme Ritter. 

Ausgebackene Früchte und 
Blumen. 

Ausgebackene Peterſilie. 

— Pilze. 


Bananen, gebacken. 


Bataten⸗Beignets. 
Bauern⸗Sträublein, 


Schweizer. 


Beignets von Aepfeln. 


— von Apfelſinen. 
— von Aprikoſen. 
— von Birnen. 
— von Erdbeeren. 
— franzöſiſche. 
— von Gries. 
— von Johannisbeeren. 
— von Kartoffeln. 
— von Kaſtanien. 
— von Kirſchen. 
— von Nudeln. 
— von Pfirſichen. 
— von Pflaumen. 
— von Reis. 

— von Spinat. 
Birnen⸗ Küchlein, 

Schweizer. 
Böhmiſche Krapfen. 
Brandnudeln, bayriſche. 
Brandteig⸗Strauben. 
Brotſchnitten, gebackene. 
Brot, ſpaniſches. 


Chworoſt, ruſſiſche. 
Croquetten von Aepfeln. 
— von Kartoffeln. 

— von Nudeln. 

— von Reis. 


Diablotins. 
Diavolini. 


Eier⸗Küchli, Schweizer. 
Engliſche Schnitten. 
Erdbeer-Krapfen. 

— Schnitten. 


Faſchings⸗Krapfen, 
Wiener. 
Faſten⸗Brot. 


Faſtnachts-Küchel, ſüd⸗ 


deutſche. 
Fliederblüten, gebackene. 
Frucht⸗Spritzen. 


Gehirn⸗Paveſen. 


Goldene Hauben. 


In Schmalz gebackene Mehlſpeiſen ꝛc. 


Gries-⸗Krapfel. 
— Küchel. 
— Schnitten. 


Hefen-Ballen, rheinländ. 

— Kuchen, geflochtene. 
— Heine. 

Hominy⸗Croquetten. 


Igel, gebackene. 
Italieniſche Strauben. 


Käſeteulchen, ſächſiſche. 
Kapuziner⸗Klöße. 
Kartoffel-Beignets. 
- — als Beilage zu 
verſchiedenem Fleiſch. 
— ⸗Coteletten. 
Kartoffeln A la duchesse. 
Kartoffel Fritters, engl. 
Kartoffelküchel, ſchwäb. 
Kaſtanien⸗Croquetten. 
— gebackene. 
Kirſchen-Brot auf eng⸗ 
liſche Art. 
— — Mannheimer. 
Kirſch⸗Croquetten. 
Kirſch⸗Küchel, ausgeback. 
Köpflein, gebackenes, auf 
Schweizer Art. 
Kräuter⸗Küchli, Schweiz. 
Krausgebackenes. 
Kürbis, gebacken. 


— auf engliſche Art. 


Madeira⸗Kruſten. 
Mais-Jritters⸗ amerikan. 
— von eingeleg⸗ 
tem Mais. 
Maiskuchen, ausgebackene. 


| Makronen, in Butter 


gebackene. 


F Mandel-tränze. 


- «Schnitten, ausge⸗ 

backene. 

- »Strauben. 
-Minfel. 

⸗Würſtchen. 


Maultaſchen, ausgebacken. 


Milchbrote, gefüllte. 

Milchbrötchen mit Obſt⸗ 
Sauce. 

Möhren, gebackene, auf 
franzöſiſche Art. 


Mutzen, Kölniſche. 


Nonnen und Kapuziner. 
ae Schweizer. 


Goldhübner, Salzburger. Oblaten ⸗Krapfel. 


Gold⸗Schnitten. 


Gries⸗Kränze, gebackene. 


Schſengurgeln, bayriſche. 


Oel⸗ Krapfen. 


In Schmalz gebackene Mehlſpeiſen ꝛc. 


Papagei⸗Brot. 

Paveſen, bayriſche. 

— mit Kalbsgehirn. 
— m. geräuchertem Lachs. 
Pfannkuchen. 

— bayriiche. 

— Berliner. 

— Linzer. 

— Wiener. 
Pfirſich⸗Beignets. 

— ritters, amerikan. 
Pflaumen, ausgebackene. 
Piroski, polniſche. 
Plinſen, ausgebackene. 
Polatſchinken, böhmiſche. 
Pontſchki, ruſſiſche. 
Portugieſiſche Fritures. 
Portugieſer Krapfen. 
Preißelbeer-Schnitten. 
Preußiſche Schnitten. 


Quark-⸗Keulchen. 

— ⸗Küchel, ausgebackene. 
— Nudeln. 

— »Strichel. 


Rädergebackenes. 

Rahm ⸗Küchel, kleine. 

— Schnitten. 

Reis⸗Beignets. 

— — mit Chocolade. 

— „Birnen. 

— ⸗Crogquetten. 

— — ſüße. 

— Fritters, engliſche. 

— gebackener, auf andere 
Art. 

— ⸗Küchel. 

Riſſolen mit Mark. 

— mit Obſt⸗Marmelade. 

Römiſche Schnitten. 

Roſen, gebackene. 

Roſinen-Küchel, kleine. 

Rouladen von Kartoffeln. 


Schenkeli, Baſeler. 
Schlüſſelkuchen. 
Schmalz⸗Kräpfel. 
— Nudeln. 
Schneeballen, gebackene. 
Schnitten, holländiſche. 
— Mailänder. 

— ſpaniſche. 
Schnür⸗ oder Spagat 

Krapfen. 
Schürztuchen. 
Semmel-Brot, gefülltes. 
Semmeln, gefüllte. 
Spinat Fritters, engl. 
Spritz⸗Kuchen. 
- — mit Mandeln. 
— von Obſtmus. 
-Strauben. 
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Strauben oder Trichter⸗ 
gebackenes. 

— Bauern-, auf Schwei⸗ 
zer Art. 

— gebrühte. 

— Rahm⸗ 

— Zucker⸗ 


Theekuchen, amerikan. 


Vanille⸗Kräpſchen. 
Venetianiſche Frittati. 
Vierecke, ausgebackene. 
Vulcains. 


Wecken, gefüllte. 
Wein⸗Nudeln, gebackene. 
Windbeutel, ausgebackene. 
Wrongel-Koekjes, holl. 


20. Cremes u. Geldes. 


Ambroſia. 
Ananas⸗Bavaroiſe. 
— Creme, 

— ⸗Gelke. 

— »Schaum. 

— Sulze. 
Apfel-Cake, engliſcher. 
— Creme. 
Apfelſinen⸗Bavaroiſe. 
— Creme, 

— Gele. 

Apfelwein=Gelde. 

Aprikoſen⸗Bavaroiſe. 

— Gelee. 

— Sulz. 

Arak⸗Creme. 

— „Gels. 

— Schaum. 

Arrowroot-Blanc⸗ 
manger. 

— Gelee. 


Bad-Eröme mit Choco⸗ 
lade. 

— — mit Kaffee. 

— — mit Makronen. 

— — mit Roſinen. 

— — mit Thee. 

Balomba. 

Bavaroiſe, Creme, à la. 

Blancmanger. 

— mit Chocolade. 

— mit Eiern. 

— mit Erdbeeren. 

— von Haſelnüſſen. 

— marmoriertes. 

— aus Piſtazien. 

— mit Vanille. 


Champagner⸗Crome. 
— — kalte. 
Champagner = Gelee, 


Chaudeau⸗Gelke. 
Chocoladen⸗Bavaroiſe. 
— „Créme, abgerührte. 
— — geſtürzte. 

— — mit Wein. 


Citronen⸗Bavaroiſe. 
— Creme, 

— — glatte. 

— — mit Rahm. 
— — mit Wein. 
— — geſtürzte. 
—.⸗Gelke. 

Creme, abgerührte. 
— A la Bavaroife. 
— brülee. 

— Chantilly. 

— A la Chateaubriand. 
— en fantöme. 
— flandriſche. 

— fouettée. 

— frangipane. 
— gebackene. 

— A la gelee. 

— holländiſche. 

— italieniſche. 

— mousseline. 
— A la Neſſelrode. 
atissière. 

iemontaiſe. 
— Plombiere. 
— à la Prinzeſſe. 
— à la Reine. 
— ruſſiſche. 
— Sambaglione. 
— Schweizer. 
— Soufflé, 
— A la Sultan. 
— tutti frutti. 
— veloutée. 
Curacao⸗Gelke. 


Eiweiß⸗Speiſe. 
Erdbeer⸗Bavaroiſe. 
— ⸗Crome. 
— — auf englifche Art. 
— Gelee. 
— Schaum. 
— Schnee. 
- =Speife. 
— fl, 


Frangipan. 
Frucht⸗Schnee. 


Gelke. 

Geldes zu färben. 

Gelee, ſaures, zu Aſpie 
und Fleiſch⸗Gelses. 

Geldes, füße. 

— ſtärkende, für Kranke. 

Gele, geftreiites. 

Goldſchaum⸗Gelde. 

[Goldwaſſer⸗Gelke. 


Cremes und Geldes 


Hafergrütz⸗Crome. 
Hagebutten-Créme. 
Haſelnuß⸗Crĩme. 
Heidelbeer-Gelke. 
Himbeer⸗Bavaroiſe. 
— Creme. 
— Gelee. 
Schaum. 
Sinmelsfpeife, 
Hirſchhorn⸗Gelbe, ſtärken⸗ 
des, für Kranke. 


Jaunemanger. 
Ingwer⸗Creme. 
Johannisbeer-Crome. 
— — geſtürzte. 

— — rote. 
Isländiſch⸗Moos⸗Gelce. 


Kaffee⸗Bavaroiſe. 

— ⸗Crème. 

— Gelee. 

— Köpflein, Schweizer. 

— ⸗Sulz. 

Kandis-Ereme. 

Kannenmilch. 

Karamel-Creme. 

Kartoffelmehl⸗Crome. 

Kaſtanien⸗Bavaroiſe. 

— ⸗Creme. 

Kirſch⸗Crème. 

— „Gelbe als Deſſert. 

Kirſchen, Toure, mit Rahm⸗ 
ſchaum. 

— Schaum. 

Kirſchwaſſer⸗Crome. 

Königs⸗Crôme. 


Liqueur⸗Creme. 
— Gelee. 


Mackvoine von Früchten 
in Gelke. 

Madeira⸗Bavaroiſe. 

— Creme. 

— Gelee. 

Makronen⸗Crème. 

Malaga-Crĩme. 

Mandel-Bavaroiſe. 

— ⸗Crome, abgerührte. 

— — mit bitteren 
Mandeln. 

— — gebackene. 

— — gelochte. 

— — geſtürzte. 

— — mit Stärke. 

— ⸗Gelke. 

„Käſe. 
Mandelmüch⸗ Creme. 
Mandel⸗Schnee. 
Maraschino-Baparoiſe. 
— ⸗Creme, abgerührte. 

— ſranzöſiſche. 
— — geſchlagene. 
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Maraschino⸗Gelke. Reis⸗Crême, abgerührte. 

Marmoriertes Gelbe. — — mit Chocolade. 

Milch-Becher oder Dunſt⸗ — — mit Früchten. 
Creme. — — mit Maraschino. 


— — mit Cacao. 
— mit Chocolade. 
— mit Kaffee. 
mit Karamel. 
— mit Mandeln. 


ABEE 
| 


— mit Drangens 
blüten. 

— mit Thee. 

— mit Vanille. 
«Creme. 

— mit Aral. 
⸗Gelke. 


Neſſelrode-Crome. 
Noyeau⸗Crĩme. 
— Gelee. 
Nuß⸗Creme. 


Obſt⸗Gelte. 

Orangenblüten⸗Crême. 

— — Gelee. 

Orangen⸗Creme. 

— mit Gelde gefüllt, 
a la Sicilienne, 

— elke. 


Panache⸗Crome. 

— Gelke. 
Pöle-möle. 
Pfirſich⸗Crome. 

— Gelee. 
Piſtazien⸗Croͤme. 

— Gelee. 
Pomeranzen-Gelce. 
Pumpernickel⸗Creme. 
Punſch⸗Creme. 

— ⸗Gelee. 

— ⸗Käſe. 

— Schaum, geſulzter. 


Quitten⸗Creme. 


Rahm⸗Schaum oder 
Schlag-Sahne. 

— — mit Ananas. 

— — mit Chocolade. 
- — mit Citronen⸗ 
geſchmack. 

— — mit Erd- oder 
Himbeeren. 

— — in der Form. 

— — mit Kaffee. 

— — mit Maraschino. 

— mit Orangen⸗ 

blütengeſchmack. 


— mit Pumpernickel. 
— v. ſaurem Rahm. 


— — mit Rum. 
deed mit, Vanille 
Ratafia⸗Croͤme. 


— mit Maraschino. 


— Gelee. 

— — auf türk. Art. 
Rhabarber-Gelke. 
Rheinwein-Gelkbe. 
Roſen-Creme. 

— Gele. 
Rotwein-Gelke. 
Rum-Blanemanger. 
— Creme, 

— — mit Rahm. 
— Gelee. 

— Schaum. 
Ruſſiſches Gelte. 


Safran⸗Crome. 
Samt⸗Crĩme. 
Schwarzbrot⸗Croͤme. 
Sellerie-Ereme, auf fran⸗ 
zöſiſche Art 
Semmel-Gelee. 
Spaniſche Creme. 
Speck⸗Gelbe. 
Spinat⸗Crͤme, auf enge 
liſche Art. 
Stachelbeer-Croͤme. 
— Cuſtard, engliſcher. 
— Fool, engliſches. 
— -Trifle, engliſches. 


Tapioca⸗Gelke. 
Thee-Croͤme. 
—.Gelke. 
Trifle, engliſches. 
Tuttifrutti-Croͤme. 


Vanille⸗Bavaroiſe. 

— Créme. 

— — franzöſiſche. 

— — gelochte. 
— Gelee, 

Sagar Creme, geſtürzte. 
Gelee. 


Waſſer⸗Crome. 
Weinbeer⸗Croͤme. 

— „Gelbe. 
Wein⸗Crĩme. 

— Gelbe. 
Weinſchaum⸗Croͤme. 


Teres⸗Gelke. 


Zauber⸗Crome. 
Zephyr⸗ od. Dunſt⸗Croͤme. 


21. Eis od. Gefrorenes. 


Ananas⸗Eis. 
Angelika⸗Eis. 
Apfel⸗Eis. 


Apfelſinen⸗Eis. 
Aprikoſen-⸗Eis. 
Arlequino. 


Berberitzen⸗Eis. 
Birnen⸗Gefrorenes. 
Biſchof-Eis. 
Biscuit⸗Gefrorenes. 
Bombe, neapolitaniſche. 
— A la vanille. 
Brot⸗Eis. 

Butter⸗Eis. 


Champagner⸗Eis. 
Chocoladen-Eis. 
Citronen⸗Eis. 

— — mit Rahm. 


Demi⸗Glace. 

— — A la Pückler. 

— — von Chocolade. 
- — von Pumpernickel 
oder Schwarzbrot. 

— — von Reis. 


Eierrahm Eis. 

Eis oder Gefrorenes. 
— gebackenes. 
Erdbeer⸗Eis. 

— — mit Rahm. 


Glace au four oder ge- 
backenes Eis. 


Hagebutten⸗Eis. 
Haſelnuß⸗Eis. 
Heidelbeer-Eis. 
Himbeer⸗Eis mit Rahm. 
— — mit Waſſer. 

— — mit Wein. 


Jasmin⸗Eis. 
Ingwer⸗Eis. 
Johannisbeer-Eis. 


Kaſſee⸗Eis. 
Karamel-Eis. 
Kaſtanien⸗Eis. 
Kirſch⸗Eis. 

— — mit Wein. 
Kirſchwaſſer⸗Eis. 


Limonaden⸗Eis. 
Liqueur-Eis. 


Makconen-Eis. 

Malaga-Eis. 

Malinverno-Eis. 

Mandel-Eis. 

— — von geröſteten 
Mandeln. 

Maraschino⸗Eis. 

— — auf engl. Art. 

Melonen-⸗Eis. 

— — auf engl. Art. 


Eis oder Gefrorenes — Torten u. Kuchen 


Nelken⸗Eis. 
Neſſelrode-Eis. 
Noyeau⸗Eis. 
Nuß⸗Eis. 


Orangenblüten⸗Eis. 


Panaché⸗Eis. 
Pfirſich-Eis. 

— — mit Rahm. 
Piſtazien⸗Eis. 
Pomeranzen-Eis. 
Preißelbeer-Eis. 
Pumpernickel-Eis. 
Punſch⸗Eis. 


Quittten-Eis 


Rahm⸗Eis mit Brot. 
— — mit Chocolade. 
— — mit Erdbeeren od. 
Himbeeren. 
— — glaſiertes. 
— — mit Karamel. 
— — mit Liqueur. 
— — mit Malronen. 
— — mit Rum. 
— — mit Vanille. 
mit Zimt. 
Roſen⸗ Eis. 
Rum ⸗Eis. 


Schmankerl⸗Eis. 
Spongada di Roma. 
— di Toledo. 
Stachelbeer-Eis. 


Thee⸗Eis. 
Trüffel⸗Eis. 
Tuttifrutti⸗Eis. 


Vanille-Cis. 
— — mit Früchten. 
Veilchen -Eis. 


Zimt-Eis. 


22. Torten u. Kuchen. 


Alexander-Torte. 
Alkermes⸗Torte. 
Alliance-Torte. 
Altenburger Platz. 
Amerikaniſche Torte. 
Ananas -Créme-Torte. 
Anhaltskuchen. 
Anisbrot⸗Torte. 
Auis⸗Kranz. 

— Kuchen. 

— -Striezel. 
Apfel⸗Croͤme⸗Torte. 
Apfelkuchen, gewöhnlicher. 
— mit Butterteig. 


| gedeckter. 


mit Gelbe. 


Torten und Kuchen 


Apfelkuchen geriebener. 
mit Guß. 
— Hamburger. 
kleine. 
Mannheimer. 
polniſcher. 
— ohne Teig. 
Apfel⸗Torte. 
—ſchwediſche. 
- mit Weinſchaum. 
Apfelſinen-Kuchen. 
— Torte. 
Apoſtelkuchen. 
mit Käſe. 
Aprikoſen-Kuchen. 
Torte. 
Auflauf-Kuchen. 


Babbe, ruſſiche. 
— Urrainiſche. 
Babe oder Bäbe. 
Babka, polniſche. 
Baifer-Torte, 
Band⸗Torte. 
Baumkuchen. 
Baum⸗Torte. 
Berg⸗Torte. 
Berner Kuchen. 
Bienenlorb. 
Birnen-Kuchen. 
— holländiſcher. 
Biscuit⸗Kuchen. 
— Torte. 
Blätter-Torte m. Aepfeln. 
mit Aprikoſen. 
mit Crome pätis- 
siere. 
— — mit Erd⸗ oder 
Himbeeren. 
Blaſenkuchen. 
Bleikuchen. 
Blitzluchen. 
Böhmiſche Torte. 
Breikuchen, Schweizer. 
Brezeln von Hefenteig, 
große. 
Brioche. 
mit Käſe. 
Brot Torte. 
gefüllte. 
mit Früchten. 
Bröſel-Torte. 
Brombeer-Kuchen. 
Brünellen-Toxte. 
Buchtel, ſüddeutſche. 
Buchweizenkuchen, dän. 
Butterbulle, oſtjfrieſiſche. 
Butter⸗Kranz. 
Butter-Kringel. 
Butter-Kuchen. 
— — Hamburger. 
mit Mandeln. 
— — Norderneyer. 
Butter⸗Zopf. 


Cake, Christmas-, engl. 
— Fruit-. 

— Gold⸗ 
Chocoladen-Kuchen. 
— Torte. 
Citronat⸗Kuchen. 

— Torte. 
Citronen-Ereme-Torte, 
— Torte. 
Confituren-Torte. 
Croͤme⸗Torte. 
Cremortartari-Kuchen. 
Croquant-⸗ Torte. 
Croquenbouche. 


Damenbrett⸗Torte. 
Dattel⸗Torte. 
Demi-Torte. 

Dickkuchen, Braunſchweig. 
Doboſch⸗Torte. 
Dotter-Kuchen. 
Dreikönigskuchen. 


Dresdener Torte. 
Dſiad, ruſſiſcher. 
Dünnkuchen. 


Eierrahm⸗Torte. 
Eier⸗Ring, Schweizer. 
Eierſchaum⸗Kuchen. 
Eis⸗Torte. 
Engliſcher Kuchen. 
Engliſche Torte. 
Erdbeer-Kuchen. 

— englijche. 
Erdbeer⸗Torte. 


Feſtbrot, holſteiniſches. 
Flan von Orangen. 
— von Orangenblüten. 
— Schweizer. 

- von friſchem Obſt. 
Frangipan-Kuchen. 
Frankfurter Kuchen. 


Franzöſiſcher Kuchen. 
Franzöſiſche Torte. 
Freiburger Kuchen. 
Frucht⸗Brot, feines. 
Frucht-Torte. 


Galette. | — 


i geblätterte. 
— lothringiſche. 

- mit Käſe. 
Gäteau d’Artois. 
— à la Bourdaloue. 
— à la Dauphine. 
— fourré. 

— de Pithiviers. 
Savarin. 
Gehabener Kuchen. 
Genfer Kuchen. 

— Torte. 

Genueſer Torte. 
Gewürz⸗Torte. 
Gieß-Kuchen. 
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Glarner Kuchen. 

Glas -⸗Torte. 

Gleichſchwer-Kuchen, 
Schweizer. 

Gries⸗Kuchen. 

— Torte. 

Gründonnerstags⸗Torte. 

Gugelhopf, abgeriebener. 

— Badener. 

— feiner. 

— gewöhnlicher. 

— ohne Hefe. 

— holländiſcher. 

— rheinländiſcher. 

— ſchwäbiſcher. 

— Wiener. 

Guß⸗Kuchen. 

— Torte. 


Haidemehl-Torte. 
Halleſche Wecke. 
Halloren-Kuchen. 
Hamburger Kaffeebrot. 
— Kuchen. 
Hannoverſcher Kuchen. 
Harzer Kuchen. 
Haſelnuß-⸗Kuchen. 

— Torte. 
Hefen⸗Bund. 

— Kranz. 

Sen abgerührt. 
— — dünner. 

— — ſchleſiſcher. 
Hefen-Wuchtel. 

— Zopf. 
Heidelbeer-Kuchen. 
Torte. 
Hermelin-Torte. 
Herzogin-Torte. 
Himbeer-Kuchen. 

— Torte. 
Hochzeits-Kuchen. 
Hojaldre, ſpaniſcher. 
Holländiſcher Kuchen. 
Homburger Kuchen. 
Hotzel⸗Torte. 


Jäger⸗Kuchen. 

Torte. 

Ingwer⸗Kuchen. 

Johannisbeer-Kuchen. 

Torte. 

— — aus eingemachten 
Johannisbeeren. 

Johannisbrot⸗Torte. 

Iriſche Kuchen. 

Italieniſche Torte. 


Kärntner Torte. 
Käſe⸗Kuchen, böhmiſcher. 
von Mürbteig. 


— — ſächſiſcher. 
— — Schweizer. 
Käſe⸗Torte. 


Torten und Kuchen 


Kaffeebrot, Hamburger. 

— „Kuchen, verſchiedene. 

— — mürber 

— Torte, Wiener. 

Kaiſer⸗Gugelhupf. 

— Torte. 

Karmeliter⸗Kuchen. 

— Torte. 

Kartoffel-Kuchen. 

— — dünner. 

— — ſächſiſcher. 

Kartoffelmehl⸗Torte. 

Kartoffel-Torte. 

Kaſtanien-Kuchen. 

Kay Torte. 

Keſſelkuchen, holſteiniſcher, 
mit Hefe. 

— — ohne Hefe. 

Kirſchkuchen von Blätter⸗ 
teig. 

— brauner, auf Wiener 
Art. 

— auf engliſche Art. 

— von Hefenteig. 

— von mürbem Teig. 

Kirſchmus-Kuchen. 

Kirſch⸗Torte. 

— — von Blätterteig. 

— — von Mürbteig. 

Klöben, Bremer. 

Knüppel⸗Kuchen. 

Königs⸗Kuchen. 

— — feiner. 

Königs⸗Torte. 

Korinthen-Brot. 

— „Kuchen. 

— Platz. 

Krach⸗Torte. 

Kringel von Hefenteig. 

— rheiniſcher. 

— mit Safran, ruſſiſcher. 

Kuchen. 

— amerikaniſcher. 

— bayriſcher. 

— Brandenburger. 

— Braunſchweiger. 

— franzöſiſcher. 

— haltbarer. 

— Kütticher. 

— portugieſiſcher. 

— ſächſiſcher. 

— Schweizer. 

— Wiener. 

— Wiesbadener. 

Kümmel-Kuchen. 

— — feiner. 

Küſter⸗Kuchen. 

Kulitſch, ruſſiſcher. 


Linzer Kuchen. 

— Torte. 

— gefüllte. 

— mit Gewürzen. 
— — zuſammengeſetzte. 


Torten und Kuchen 


Madeira⸗Cake, engl. 
Magdalenen⸗Kuchen. 
— — auf franz. Art. 
— Torte. 

Mailänder Torte. 
Makronen-Kuchen. 

— Schaumtorte. 
Torte. 
Mandet⸗Kuſſatz 

Berg. 
⸗Blätter⸗Torte. 
⸗Crème⸗Torte. 
Kuchen. 

— von Hefenteig. 
— von Mürbteig. 
Ring. 

— ⸗Schwammkuchen. 
Mandelſpeck⸗ Kuchen. 
Mandel⸗Stollen, ſächſ. 
— Torte. 

— franzöſiſche. 

— gekochte. 
gewürzte. 
graue. 

grüne. 

mit Kartoffelmehl. 
mit Obſt⸗Marme⸗ 


Wan 


FF 


lade. 
— — mit Orangen⸗ 
geſchmack. 


fe Apfelkuchen. 
— Theekuchen. 

Maraschino⸗Torte. 

Mark⸗Kuchen. 

— Torte. 

Marmorierte Torte. 

Marſchall⸗Torte. 

Marſeiller Torte. 

Marzipan⸗Torte. 

n ruſſ. 

— Citronen⸗. 

— aus harten Eiern. 

— Mandel-. 

— mit Wein. 

Maulbeer⸗Kuchen. 

Maultaſchen, große. 

Möhren⸗Kuchen von 
Hefenteig. 

— Torte. 

Mohn⸗Kuchen. 

— — auf polniſche Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— ſchwäbiſcher. 

— thüringiſcher. 

⸗Potize. 

Stollen oder Mohn⸗ 

Strietzel. 

— Torte. 

— — uuſſiſche. 

Mürbteig⸗Kuchen. 

— — mit Citrone. 


Mürbteig⸗Kuchen mit 
Vanille. 


— Torte. 

Muffkuchen, Braun⸗ 
ſchweiger. 

Muskaziner⸗Torte. 


Napftuchen, abgerührter. 
— altdeutſcher. 

— Braunſchweiger. 
— Dresdner. 

— gewickelter. 

— gewöhnlicher. 

— glaſierter. 

— ohne Hefe. 

— Pariſer. 
Natron⸗Kuchen. 
Neapolitaniſche Torte. 
Nelſon-Torte. 
Newyork⸗Plumcake. 
Nuß⸗Kuchen. 

— an. ſteiriſche. 


— Torte. 


Orangen⸗Kuchen. 
Oſter⸗Brot. 

— „Fladen, Baſeler. 
Berner. 

— — ſichſicher 
Schweizer, 
andere Art. 


Paaſchbrot, holländiſches. 
Mk Kuchen. 
Torte. 
— — mit Rahmſchnee. 
Pflaumen-Kuchen von 
Blätterteig. 
— — mit Guß. 
— — von Hefenteig. 
— — don Mürbteig. 
Pflaumenmus⸗Kuchen. 
— Torte. 
— — von getrockneten 
Pflaumen. 
— — mit Guß. 
Pfund⸗Kuchen. 
Torte 
Pinien⸗ oder Pignolen⸗ 
Torte. 
wen Kuchen. 
orte. 
Platten⸗Kuchen. 
Platz, Altenburger. 
Platzek⸗Kuchen, ruſſiſche. 
— — gewöhnlicher. 
— — mit Obſt. 
— — Ritter⸗. 
— — Warſchauer. 
Plum-Cake, engliſcher. 
Plunder⸗Brezel. 
ka ſteiriſche, als 


Power Torte. 
Praſſelkuchen. 


auf 


683 


Praſſelkuchen, ſchleſiſcher. 

Prinzeſſin⸗Torte. 

Prophetenkuchen. 

— Leipziger. 

Puffert⸗ od. Topf⸗Kuchen, 
weſtſäliſcher. 

Puffertkuchen von Buch⸗ 
weizenmehl. 

Pumpernickel⸗Torte. 

Punſch⸗Torte. 

Puſt⸗Kuchen. 


Quark⸗Kuchen. 

— — engliſcher. 

— — von Mürbteig. 
— — ſüddeutſcher. 
Quirl⸗Kuchen. 
Quitten⸗Kuchen, Schweiz. 
— Torte. 


Rahmguß⸗Kuchen. 

Rahm ⸗Kuchen. 

— — oder kalter Kuchen. 
— Torte. 

— — Schweizer. 
Ratafia⸗Kuchen. 
Reineclauden⸗Kuchen. 

— Torte. 

Reis⸗Kuchen. 

— — auß engliſche Art. 
— — auf Schweiz. Art. 
— — auf türkiſche Art. 
Reismehl⸗Torte. 
Reis⸗Torte mit Apfelſinen. 
— — mit Chocolade. 
mit Citronen. 
Rhabarber⸗Kuchen. 

— Torte. 
Rodon⸗Kuchen. 
Roſinen⸗Kuchen. 

— Stollen. 


Sacher⸗Torte. 
Safran⸗Kringel, ruſſiſche. 
— Kuchen, engliſcher. 
Salée, Schweizer. 
Salz⸗Kuchen. 
Sand⸗Kuchen. 
— — mit Mandelguß. 
— Torte. 
— — gefüllte. 
— — marmorierte. 
Schaum⸗Torte. 
Schicht⸗Torte. 
Schleſiſcher Kuchen. 
Schmalz⸗Torte. 
Schützenmatten-Kuchen, 
Schweizer. 
Schwäbiſche Torte. 
Schwamm ⸗Kuchen. 
— — mit Mandeln. 
Semmel⸗Torte. 
Soda⸗Kuchen. 
Spaniſcher Kuchen. 
Spaniſche Torte. 
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Speck⸗Kuchen, heſſiſcher. 

— — kurländiſcher. 

— — ſächſiſcher. 

— — ſchwäbiſcher. 

— — Schweizer. 

Spiegel⸗Kuchen. 

Stachelbeer-Torte. 

Streußel-Kuchen auf 
ſächſiſche Art. 

— — auf ſchleſiſche Art. 

Sudelkuchen, Schweizer. 

Süſter oder Siſter, ſchleſ. 

— auf einfache Art. 

Sirup⸗Kuchen. 


Tauſendblätter⸗Torte. 
Thee⸗Brot. 

— — ruſſiſches. 
„Kuchen. 

— — ſächſiſcher. 
Torte, amerikaniſche. 
— Berliner. 

— braune. 

— Brüſſeler. 

— Ginette, 

— italieniſche. 

— ruſſiſche. 

— Schweizer. 

— Tiroler. 

— Ulmer. 

— ungariſche. 

— Wiener. 
Tuttifrutti⸗Torte. 


Ulmer Kuchen. 


Vacherin, Schweizer. 
Vanille⸗Torte. 
Viktoria⸗Kuchen. 


Waſſer⸗Kuchen. 
Wecken. 


Weihnachts⸗Kuchen, holſt. 
— Wecken, öſterreichiſche. 
Weinbeer-Kuchen. 

— Torte. 

Wickelkuchen, norddeutſch. 


Pankee⸗Kuchen. 


Zelter Torte. 
Zimt⸗Kuchen. 

— — preußiſcher. 
— Torte. 
Zucker⸗Torte. 
Zwieback⸗Torte. 
Zwiebel⸗Kuchen. 


23. Kleineres Back- 
werk aller Art zu 
Kaffee, Thee u. Deſſert. 
Algeriennes. 


Amerilaner-Brot. 
Ananas⸗Brötchen. 
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Ananas⸗Paſtillen. 
Anis⸗Bogen. 
— Brezeln. 
— Brot. 
Anisgebackenes. 
Anis⸗Gueteli. 
⸗Kolatſchen. 
Krapfen. 
Marzipan. 
⸗Plätzchen. 
Ringe. 
Schnitten. 
⸗Würſtchen. 
Zwieback. 
epfel in Butterteig. 
Krapfen. 
im Schlafrock. 
Schnitten, glaſierte. 
„Törtchen. 
Trapper. 
-⸗Würſtchen. 
Apfelſinen⸗Brot. 
Apoftel-Brötchen. 
Appetitsbiſſen von Choco⸗ 
lade. 
— mit Himbeeren. 
Aprikoſen⸗Brot in Kapſeln. 
Aprikoſen⸗Brötchen, aus⸗ 
gebackene. 
Aprikoſen⸗Tarteletten. 
Arrowroot⸗Biscuit. 


Baiſers. 

— gefüllte. 

Bannocks. 

Bauerhaſen, Freiberger. 


EN 


Elek 


Barn break, irländijches. | — 


Bath cakes. 
Bauerbiſſen, ſchleſiſche. 
Bauerkrapfen. 
Bauernnocken. 
Belgrader Brot. 
Berlan. 
Berliner Küchel. 
Berlingos. 
Bettelbrot. 
Biſchof⸗Brot. 
Biscuit. 

— mit Anis. 
Viscuit⸗Brot. 
Biscuit mit Chocolade. 
— mit Citronen. 
— A la cröme. 
— engliſches. 
— Frankfurter. 

— Genfer. 

— mit Himbeeren. 
— holländiſches. 
— Karlsbader. 
— ⸗Kräpfchen. 

— Münchener. 

— Nienburger. 


Biscuit, portugieſiſches. 
— de Reims. 
— Molle. 
— ruſſiſches. 
— Savoyer. 
Biscuit⸗Schnitten. 
— Späne. 
— ſpaniſches. 
— Törtchen. 
— mit Vanille. 
— Wiener. 
Blätterkuchen. 
Blätter-Mandelkuchen. 
Blätterteig zum Thee. 
— mit Wein. 
— Brezeln. 
— Törtchen. 

Brandteig⸗ Brezeln. 
— „Krapfen. 
Brenden, Frankfurter. 
Brezeln. 
— Badenweiler. 
— von Blätterteig. 
— zum Deſſert. 
— auf engliſche Art. 

en auf Schweizer 


von Hefenteig, kleine. 
— Hamburger. 
Mandel-. 

— mürbe. 

— zum Thee. 

— von Zuckerteig. 

Brief⸗Couverts. 

Brioches, kleine. 

Brot, Bremer. 

⸗Roulade. 

— ſchwediſches. 

— Stangen. 

Butter⸗Bogen. 

— „Biscuit. 

— „Blumen. 

— Heißwecken, Ham⸗ 
burger. 

— „Kipfel, Wiener. 

— ⸗Kräpfchen. 

— Kranz. 

— Kuchen, kleine. 

Butterbrot⸗Kuchen. 

Buttermilch-Kuchen, hol⸗ 
ſteiniſche. 

Butter⸗Ringel, böhmiſche. 

— Schnecken. 

— ⸗Späne. 

— Tarteletten. 


Cakes, engliſche. 
— Albany-. 

— Albert⸗. 

— American-. 
— Banbury⸗. 
— Cheese-., 


— von Piftazien, Hafel- | — Christmas-. 


nüſſen oder Kaſtanien. 


— feine. 
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Cakes, Fruit-. 
— gewöhnliche. 
— Gold-. 

— haltbare. 
Canapes, ſüße. 
Cannelons, ſüße. 
Catalani⸗Brot. 
Chocoladen-Baiſers. 
— Brot. 

— Brötchen. 
— Herzen. 

— „Krapfen. 

— ⸗Küchel. 

— Makronen. 
— Müßchen. 

— Späne. 


Citronen-Biscuits. 


— Brötchen. 


— Brot, aufgelaufenes. 


— Küchel. 

— Puffs, engliſche. 
— ⸗Späne. 

— Sterne. 

— Tarteletten. 


— Tronchines, Schweiz. 


Confect⸗Küchel. 

— Linzer. 

Couverts, gefüllte. 
Crackers, amerikaniſche. 
Créme ⸗Törtchen. 
Croll⸗Kuchen. 
Croquants. 
Croquignolles. 


Danziger⸗Kaffeebrot. 
— Zwieback. 
Dariolen. 

— mit Vanille. 
Deſſauer⸗Theekuchen. 
Deſſert⸗Brezeln. 

— Kuchen. 

— ⸗Zwiebacke. 
Doktoren⸗Kuchen. 
Dominique⸗Zwieback. 
Dotter⸗Krapfen. 
Dreizingge. 

Dütchen, gefüllte. 


Echaudes. 
Eheſtands⸗Brezeln. 
Eier⸗Kringel. 
Eis⸗Baiſers. 

— Bogen, Wiener. 
— Krapfen, Wiener. 
Eiſen-Kuchen. 


— — von ſaurem Rahm. 
Erdbeer-Kuchen, engliſche. 


Fanchonetten. 
— mit Chocolade. 
— mit Mandeln. 


— mit Obſt⸗Marmelade. 


— mit Piſtazien. 
— mit Vanille. 
Fenchel⸗Schnitten. 
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Finger-Biscuits. 
— Hohlhippen. 
— Kolatſchen. 
Fingerli. 
Florentins. 
Formkuchen, kleine. 
Frangipan-Törtchen. 
Frankfurter Confect. 
Franzöſiſche Späne. 
Frucht⸗Törtchen. 


Galanterie-Kuchen. 
Galetten, engliſche. 
Galettes, kleine, zum Thee. 
Gäteau A la Chantilly. 
— de Nantes. 
Geduld-Küchel. 

Genoiſe. 

Genoiſes à Porange. 
— à la reine. 
Genueſer Kräpfchen. 
Geſchwind⸗Törtchen. 
Gewürz⸗Eiſenkuchen. 

— Kuchen. 

— Müſſe. 

— Schnitten. 

Zwieback. 
Glas-Ruchen. 

— Krapfen. 
ee Plättchen. 
Grafen-Brötchen. 
Guffen, gebackene. 
Guß-⸗Brezeln. 

— Zieback. 


Hagebutten-Makronen. 

Halbmonde, glaſierte. 

Haller Brot. 

Hase Biscuit. 

Brötchen. 

— onfect. 

— Küchel. 

— Leckerli. 

— Makronen. 

Hausbrot⸗Törtchen. 

Heerenkoekjes, holländ. 

Hefen⸗Biscuit. 

— „Kolatſchen. 

— Schnitten zum Thee 
oder Kaffee. 

— Tarteletten. 

— Waffeln. 

Heißwecken. 

Herzogin-Brötchen. 

Herzogs-Kolatſchen. 

Heſſen-Kuchen. 

Heuchler. 

Himbeer⸗Schnitten. 

— Törtchen. 

Hippen. 

— Wiener. 

Hirſchhörner, gebackene. 

Hirſchzungen. 

Hobelſpäne. 


- 
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Hobelſpäne, gelbe. 
— rote. 
ſpaniſche. 
— weiße. 
Hörnchen. 
— gefüllte. 
Hohlhippen. 
mit Mandeln. 
mit Rahmſchaum. 
ſächſiſche. 
- mit Wein. 
Hohlkuchen. 
— auf feinere Art. 
Honig⸗Brot. 
- Kuchen. 
auf engliſche Art. 
— — auf franz. Art. 
— auf ruſſiſche Art. 
-Springerl, öſterreich. 
Hufeiſen, gebackene. 


Hundertjähriger Kuchen. 
Hylikmaker. 


Jäger⸗Schnitten. 
Japaneſen. 
Indianer⸗Krapfen. 
Jngwer⸗-Biscuits. 
Brot, engliſches. 
— — amerikaniſches. 
- dickes. 
— — weißes. 
Ingwer⸗-Nüſſe. 
Johannisbeer-Kuchen, 
kleine. 
Johannis-Küchel. 
Iſchler Röhrchen. 


Käſe⸗Kuchen, engliſche. 
— — mit Citronen. 
— — mit Mandeln. 
Stangen. 
— Törtchen. 
Kaffee⸗Küchel, kleine. 
Kaffee⸗Stangen. 
Kaiſer⸗Brot. 
Kandis Kuchen. 
Kapſel-Biscuit. 
— — A la erdme. 
— Brötchen, engliſche. 
Kapuziner⸗Brot. 
Kardamomen-Brötchen. 
— Kuchen. 
Karlsbader Brötchen. 
Brezeln. 
Kolatſchen. 
— Oblaten. 
Kartoffel-Biscuit. 
Törtchen. 
— Zwieback. 
Kipfel von Blätterteig. 
— mit Mohn. 
Kirſch⸗Tarteletten. 
Kladderadatſch. 
Kleienbrot, ſüddeutſches. 


Kleientörtchen. 
Königin-⸗Brot. 

— — mit Piſtazien. 
Königs⸗Kuchen, kleine. 
Königs⸗Schnitten. 
Kofern, ſchwäbiſche. 
Kokosnuß⸗Backwerk. 
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Lebkuchen, Biscuit-, 


Kolatſchen, abgetriebene. — 


— mit Anis. 
— Belgrader. 
böhmiſche. 
— Butter-. 
— Citronen⸗. 
— gerührte. 
— Hefen⸗. 
— Karlsbader. 
— Linzer. 
Mandel-. 
- mit Rum. 
— Sand-. 
— Wiener. 


Kolombijntjes, holländ. 


Kommiß⸗Brot. 
Kongreß -Kuchen. 
Krach-Confect. 

— „Kuchen. 
Kräbeli, Badener. 


Kracklinge, holländiſche. 


Kränze, gebackene, von 
Brandteig. 


— — von Butterteig. 


— — von Hefenteig. 
— — von Mürbteig. 
— — geflochtene. 


Kräpfli, Schweizer, von 


Butterteig. 


— — aus feinerem Teig. 


— — don Hefenteig. 


Kräuterprinten, Aachener. 


franzöſiſche. 


— weißer. 
Offenbacher. 
— weiße. 
Piſtazien⸗. 
Thorner. 
Zucker-. 


Leckerli, Anis-. 


Baſeler, feine. 
Berner. 
Chocoladenz. 
Citronen⸗. 
dünne. 
Haſelnuß-. 
Hause, 
Krüſch⸗. 
Magen-. 
Mandel-. 
Muskazinen⸗. 


Platten-. 


Quitten⸗ 
weiße. 


Liebes-Kräpfchen. 
Linzer Brötchen. 


Krapfen. 
Ringe. 
Schnitten. 
Tarteletten. 
— weiße. 


Löffel⸗Biscuit. 


Madeira⸗Buns, engliſche. 
Magdalenen-Brot. 


Magen-Brot. 


Kringel von Blätterteig. — 


— geſottene. 


— — auf ruſſiſche Art. — 


— von Kartoffelmehl. 
— mit Mohn. 
Kuchen, amerikaniſcher. 


kleine, à la St. Cloud. — 


— — mürbe. 


— ſüße. 


1 
1 


— — Mailänder. 

- — Oftiriesländer. 
— — fchottijcher. 
Kümmel-Brezeln, 

Schweizer. 

Kräpfchen. 

Kringel. 

Küchel. 

— Stangen. 
Kurabiedes, griechiſche. 


| Lebkuchen, Baſeler. 


dicke. 

— — rote. 
— weiße. 

— Berner. 


Ka 


Magenta-Biscuits. 
Mailänderli. 
Makronen, bittere. 


— auf franz. Art. 
ſüße. 
Chocoladen⸗. 
Citronen⸗. 
engliſche. 
ſranzöſiſche. 
Gewürz⸗ 
glaſierte. 
Hause, 
holländiſche. 
italieniſche. 
Kokosnuß⸗. 
Nu. 
Orangen-. 
Orangenblüten⸗ 


Piſtazien-. 
Pportugieſiſche. 
—ſchwediſche. 


Vanille⸗. 

Zimts, 

Schnitten. 

Strudel zum Thee. 


Malteſer Kuchen. 
Mandel-Baiſers. 


Pe 
I 


Biscuit. 


Mandel-Blätterkuchen. 
— Bogen. 
Nürnberger, brauner. — 


— glaſierte. 

— — von warmer 
Maſſe. 

— Brezeln. 

— Schweizer. 

— mit Wein. 

Brötchen. 

— — mit Chocolade. 

— Brot. 


L 


— — von bitt. Mandeln. 


— Buſſerl. 

— ⸗Croquetten. 

— Düten. 

⸗Häuſchen. 

— — mit Chocolade. 

— Hippen. 

— Hohlhippen. 

— Kipfel. 

— „Krapfen. 

— ⸗Küchel, kleine. 

— Maultaſchen. 

— Muſcheln. 

— Müſſe. 

— - Paſtetchen. 

— Plätzchen. 

— Puffs, engliſche. 

— Ringe, kleine. 

— Röllchen. 

— Moulade. 

— Schnitten zum Thee. 

— Späne. 

— Stangen. 

— Törtchen. 

— engliſche. 

⸗Tronchines. 

Waffeln. 

— Zwieback. 

Mandoletti, italieniſche. 

Mandolini, italieniſche. 

Mannheimer Brezeln. 

— Brot. 

Marathon-Biscuit. 

Marl-⸗Törtchen. 

Marſchall-⸗Törtchen. 

Martinshorn. 

Marzipan-Tarteletten. 

Maultaſchen zu Kaffee 
oder Thee. 

Mazarines. 

Memminger Brot. 

Merveilles. 

Meringues. 


| 


II) 


— mit Chocolade. 


— mit Citrone. 

— mit Mandeln. 

— mit Orangenblüten⸗ 
geſchmack. 

— mit Piſtazien. 

— mit Vanille. 

Milch⸗Striezel. 

Mince pies. 

Mirlitons. 
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Mocken, gebackene. 


Mohn-⸗Beugel, ungariſche. 


Mon. Hörnchen. 

— „Kringel. 

— „Kuchen, kleine. 
— Genie. 

- «Törtchen. 
Mohrenköpfe. 
Moppen, Bentheimer. 
— holländiſche. 
Mürbteig⸗Brezeln. 

— ⸗Krapfen, Wiener. 
— „Kringel. 

— Kuchen, kleine, mit 
Obſt⸗Marmelade 
— — — mit Obſt. 

— Törtchen. 
Muskatnuß⸗-Krapfen. 
Muskaziner⸗Brötchen. 
Muſtacioli, italieniſche. 


Naphthali. 
Natron-Zwieback. 
Neapolitaniſche Kuchen. 
Nelſon-Törtchen. 
Neuenburgerli. 
Nonnen-Biscuit. 

— Brötchen. 
Nougat, kleine. 

— weiße. 
Nürnberger Küchel. 
— Kuchen. 


Nuß⸗Beugel, Preßburger. 


— ⸗Krapfel. 


Oblaten. 

gefüllte. 

— Karlsbader. 

— von ſaurem Rahm. 

— von Sandteig. 

Ochſenaugen, gebackene. 

Orangen-Käſetuchen, 
engliſche. 

Oswego-Kuchen, kleine. 


Paganini. 
Pandolen, Wiener. 
Papilloten, Creme-. 
— gebackene. 
— Orangen- 
Pariſer Brötchen. 
Patience-Gebäck. 
Petits choux. 
Pfaffenhütchen. 
Pfefferkuchen. 
— amerikaniſcher. 
brauner. 
— dicker. 
— — aus Honig. 


— — m. Honig u. Eiern. 
m. Honig u. Hefen. 


— engliſcher. 
— mit Citronen⸗ 
geſchmack. 


Pfefferkuchen, 
dicker. 

— — gewöhnlicher. 

— — weißer. 

— franzöſiſcher. 

— holländiſcher. 

— Nürnberger. 

— Offenbacher. 

— ruſſiſcher. 

— Thorner. 

— weiße. 

Pfeffernüſſe. 

— braune. 

— — ordinäre. 
—engliſche. 

— Offenbacher. 

— weiße, feine. 

— — gewöhnliche. 

Pfirſiche im Schlafrock. 

Pfirſich⸗Tarteletten. 

Pflaumenmus⸗Törtchen. 

Pflaumen Tartelettes. 

Pinien- oder Pignolen⸗ 
Krapfel. 

— — — Schnitten. 

Piſtazien⸗Stangen. 

Plätzchen oder Plättchen 
zum Thee. 

— mit Anis. 

— mit Chocolade. 

— Citronen⸗. 

— Gewürz-. 

— Mandel-. 
Pomeranzen-. 

— von Sandteig. 
Vanille⸗. 

Podelec. 

Pombalen. 

Pomeranzen-Brot. 
— mit Mandeln. 

— Müſſe. 

Portugieſer Kuchen. 

Prager Kuchen. 

Prinzeſſin Brot. 
Lebkuchen. 

Törtchen. 

Prophetenkuchen, kleine. 

Prügel⸗Krapfen. 

Puffert⸗Kuchen, kleine. 

Pumpernickel, falſcher. 

Punſch⸗Schnitten. 


Quark-Kipfel. 
Kolatſchen. 
Queen Oakes, engliſche. 


Rädergebackenes im Ofen. 
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Rahm-Hippen. 
Michel. 
— lleine. 

— engliſche. 

— Paſtetchen, ſüße. 
Törtchen. 

Ramazan-Kuchen, türk. 


engliſcher, Ratafin- Biscuits. 


⸗Käſekuchen, engliſche. 
Reſormationsbrötchen. 
Reis-Biscuits. 

— Waffeln. 
Ringe, gebackene. 
Roll-Kuchen. 
Roſen-Kuchen. 
— Törtchen. 
Roſinen-Brot. 
— — auf ruſſiſche Art. 
— Brötchen auf Schweiz 

zer Art. 
— Küchel, kleine. 
— Schnitten. 

- „Törtchen. 
mn Schnitten, 

Ee? 


8, gebackene. 
Sahne⸗Schnittchen. 
Salzflecken zum Thee. 
Salz⸗Stengel zum Thee. 
Sand⸗Kringel. 

— ⸗Küchel, kleine. 


— Törtchen. 


Schleſiſche Küchel. 
Schnee-Paſtetchen. 

— Waffeln. 
Schottiſches Brot. 
Schwäbiſche Brötchen. 
Schwamm-⸗Biscuit. 
Schwarzbrot-Biscuit. 
— „Kringel. 

Seelen, gebackene. 
Semmel-Biscuit. 


Short Bread, jchottijches. | - 


— Cakes. 


Soda⸗Biscuits. 


— Kuchen, kleine. 
Soufflés, kleine, von 
Chocolade. 
— von Citronen. 
— — von Mandeln. 
von Orangen. 
Spaniſche Brezeln. 
Spaniſches Brot. 
Spaniſcher Wind. 
Splitter⸗Gebackenes. 
Springerle. 


Spritz-Kuchen, im Ofen 


gebacken. 
Sprungfeder-Kuchen. 
Stachelbeer-Törtchen. 
Stangen, Anis-. 
böhmiſche, zu Kaffee 
oder Thee. 
Kartoffel-. 
Salz-. 
Brot⸗. 


Tabalrollen, gebackene. 
Talmouses. 
Tartelettes, Orangen-. 


Kl. Backwerk zu Kaffee, Thee u. Deſſert 


Tartelettes A la vanille, 
auf franzöſiſche Art. 

Tauſendjahrtuchen. 

Thee-Backwerk. 

— Biscuits, engliſche. 

— Brot mit Honig. 

Thee⸗Brot, Wiesbadener. 

— ⸗Confect, ungariſches. 

— „Kringel. 

Theekuchen, amerikan. 

— hohle. 

— lleine. 

— mürbe. 

Thee-Plätzchen, engliſche. 

— Schnittchen. 

— Stangen. 

— Zwieback. 

Tiroler Brot. 

Törtchen, Viktoria⸗ 

— Waſſer⸗. 

— Wiener, 

— Hints, 

— Zwieback- 

Tot-fait. 

Tourniquets. 

Tourons. 

— de Portugal. 

Tſchu, Schweizer. 


Uhrſedern, gebackene. 
Ulmer Brot. 

— Schnitten. 
Urſuliner-Brezel. 


Vanille⸗Brezeln. 
Brot. 
Brötchen, ausge 
ſtochene. 


— „Kuchen, Heine. 
— Späne. 


„Stangen. 
Venetianiſche Biscuits. 
Viktoria-Biscuits. 


Waffeln, abgerührte. 
L auf andere Art. 

— Flamänder. 
— franzöſiſche. 
— gefüllte. 
geſchlagene. 
harte. 
Hefen=. 
holländiſche. 
talieniſche. 
Mandel-. 
Maſtrichter. 
Portugieſer. 
— Nahm⸗. 
— auf andere Art. 
— — v. ſaurem Rahm. 
Vanille. 

Zimt⸗. 
Waſſer-Küchel. 
Watruſchli, ruſſiſche. 


Bonbons, Konſerven, kandierte Früchte ꝛc. 


Wecken, Rahm⸗, Schweiz. 
Weinbeer⸗Törtchen. 
Wein⸗Hippen. 
Windbeutel, gefüllte. 
Wind⸗Makronen. 
Wuchtel, gefüllte. 


Zimt Bogen. 
— Brezeln. 

— Brötchen. 

— Brot, braunes. 

— Hohlhippen. 

— Kletter. 

— Küchel. 

— Röhrchen. 

— Schnitten. 

= «Stangen. 

— Sterne. 

Zucker⸗Beugel. 

— Brezeln. 

— Brot. 

— Hohlhippen. 

— „Kolatſchen. 

— „Kringel. 

— Küchel, engliſche. 

— — franzöſiſche. 

— Schnitten. 

— Zwieback. 

Zwieback, Anis⸗. 

— Biscuit⸗. 

engliſcher. 

— glaſierter. 

— Karlsbader. 

— Liltticher. 

— ungariſcher. 


24. Bonbons, Kon- 
ſerven, Kandierte 
Früchte, Chocoladen 
und ähnliches Conſect. 


Apfel⸗Käſe. 
Aepfel-Paſten. 
Apfel-Zucker. 
Apfeiſtien⸗ Biscuit, engl. 

kandierte. 
—Kiüchel. 
— Paſten. 

Zucker. 
wn landierte. 
— Käſe. 
— Paſten. 

in Zucker getrocknet. 
Arancini. 


Berberitzen-Küchel. 
Birnen, kandierte. 

- Käſe. 
— in Zucker getrocknet. 
Bonbons. 

Chocoladen⸗ 

— Citronen⸗. 
— gefüllte. 


Bonbons, Himbeer 
— Kaffee 

— Kirſch⸗ 
Malz⸗. 
Maraschino⸗ 


— Orangen- 


— Orangenblüten⸗. 
Roſen-. 
— Thee⸗. 
— Vanille⸗. 
Zimt⸗ 


Canellas oder Canellini. 

Chinois. 

Chocoladen-Bonbons. 
⸗Morſellen. 

— Plätzchen. 

Chriſtbaum⸗Confect. 


Confitures à la Valen- 


ciennes, 
Cumquat. 


Dattel⸗Cake, engliſcher. 
Datteln, glaſierte. 
Dattel⸗Stangen. 
Dragees. 

Drops. 


Eis⸗Bonbons. 
Erdbeer-Konſerve. 
Erdbeeren, glaſierte. 
Erdbeer-Paſten. 


Feigen⸗Käſe. 
Frucht⸗Käſe. 


Geduld⸗Plätzchen oder 
⸗Zeltchen. 

Gerſten-Zucker. 

Gewürz⸗Chocolade. 


Hagebutten⸗Paſten. 


Johannisbeeren, berelſte 
oder kandierte. 
Johannisbeer-Paſtillen. 


Kaffee⸗Bonbons. 
Kalmus, überzuckerter. 
Kandieren der Früchte. 
Kaſtanien, kandierte. 
Kirſch-Bonbons. 
Kirſchen, kandierte. 
Kirſchen, glaſierte. 
Kirſch⸗Käſe. 
„Konſerve. 

— „Kreide, ruſſiſche. 
Zoe, Berberitzen⸗ 
Chocoladen⸗. 

- Eitronenz, 
— Erdbeer⸗. 
— Johannisbeer⸗ 
— Kirſch⸗. 
— Mandel- 
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Konſerbe Nelken. 
Danger 
— Orangenblüten⸗. 
— Preißelbeeren-. 
— Roſen⸗. 
— Banille. 
- Beilchen=. 
Zimt⸗. 


Levantine. 
Liqueur⸗Bonbons. 


Magen-Morfellen. 
Mandel-Candy, engl. 
— ⸗Konſerve. 
Mandeln, gebackene. 
— gebrannte. 
— geröſtete. 
überzuckerte. 
Marmelade, kandierte. 
Marzipan. 
Ananas⸗ 
Anis⸗. 
— Chocoladen-. 
— Citronen⸗. 
— Gewürz- 
— Himbeerz, 
— Kirſchwaſſer⸗ 
— Königsberger. 
Lübecker. 
Nuß⸗ 
du? 
mit Chocolade. 
- A la duchesse, 
mit Orangenblüten. 
orientaliſche. 
— d la portugaise. 
— royaux. 
— de Turin. 
Morſellen. 
— Citronen⸗. 
— rote. 
Muskaziner-Mandeln. 


Naſenſchneller. 
Naute, israelitiſche. 


Obſt⸗Biscuit. 


Orangenblüten, kandierte. 


— Paſten. 
Zucker. 


Palin, ruſſiſche, von 
lepfeln. 

— — von Himbeeren. 

— — von Pflaumen. 

— — v. Preißelbeeren. 


- — von Vogelbeeren. 


Paſtillen. 
Pfirſiche, kandierte. 


— in Zucker zu trocknen. 


—halbgefrorene, auf 
amerik. Art. 
Pflaumen-Käſe. 


Pflaumen in 


Brot, Semmel 2c. 


Zucker zu 
trocknen. 
Pomeranzen, 
kandieren. 
—Küchel. 
— Schalen, kandierte. 

Pralinés. 

— mit Mandelfüllung. 
— mit Mandeln, harte. 
Punſch⸗Plätzchen. 


grüne, zu 


Quitten⸗Bonbons. 
— Brot. 

— Confect. 

— Hohlhippen. 
— Käſe. 

— ⸗Küchel. 

— Paſten. 

— Schäumchen. 
— Striezel. 

— Würſtchen. 


Reineclauden, kandierte. 
— trocken einzumachen. 
Rocks, engliſche. 
Rosen, Bonbons. 

— Brötchen. 
— ⸗Confect. 
— „Konſerve. 
Ruſſentäfelchen. 


Safran-⸗Konſerve, franz. 

Schaum⸗Confect. 

Stachelbeer-Biscuit, 
engliſches. 

— Cake, engliſche. 

— Käſe. 


Tronchines, Schweizer. 
— Chocoladen⸗ 

— Haſelnuß⸗ 

— Mandel-. 

— Vanille⸗. 


Vanille⸗Schaum. 
Veilchen-Konſerve. 


Warmbrunner Gebäck. 


Zeltel, Baſeler. 
— braune. 
— Marmeladen. 


25. Brot, Semmel 
und anderes gewöhn- 
liches Backwerk, ſowie 

Dutterbrölchen, 

Sandwiches u. f. w. 


Anchovis⸗Toast. 
Appetitsbemmchen. 


Brot, Semmel ꝛc. 
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Warme und kalte Getränke 


Korinthen⸗Brot. 


Baranki, ruſſiſche. 
| Kümmel⸗Brötchen. 


Barches, israelitiſche. 


Butter, Epikuräer⸗. 
— Fairy⸗, engliſche. 


Pascha auf feinere Art 
Peterfilien-Butter. 


Barn break, irläudiſche. — Haſelnuß⸗ 
Bath cakes. ais⸗Brot, amerit. — Haushofmeiſter- oder Quart. a 
Bierbrot, engliſches. — Kuchen, amerik. à la maitre d’hötel. 1 
Brot. Matzes, israelitiſche. — Hummer⸗. Rahm, Devonjhire-. j 
— zu baden, nach engl. | Milch-Brötchen. — Knoblauch⸗. Ramadou. 
Methode. — Brot, auf Wien. Art. — Kräuter- od. Ravigote⸗. Ravigote-Butter. 
— hach ruſſ. Weiſe. Muffins, amerikaniſche. — Krebs-. Roquefort. 
— engliſches, zum Thee. — engliſche. — Mandel-. 
— gebrühtes. — mit Hefe. Montpellier. Salbei⸗Käſe. 
Graham⸗. — Piment⸗. Sardellen Butter. 
— mit Kartoffeln. Paaſch⸗Semmel. — Sardellen⸗ — — grüne. 
— Kuchen. Pumpernickel, weſtfäl. — Get, „Creme. 
— anmerilaniſcher. — Trüffel. Schabzieger, Schweizer. 
— engliſcher. Reis⸗Brot. Schachtelkäſe. 
Kai, — ruſſiſcher. Roggen-Zwieback. Cacio⸗Cavallo. Schnepfen-Butter. 
V — — mit Speck. Camembert. Senf. | 
| v. Maismehl, amerik. Safran⸗Semmeln, ruſſ. [Cantal⸗Käſe. — engliſcher. 
aus Reis und Weizen- Sallylunns, engliſche. Cheddar-Käſe. — feiner. 
, mehl. Sandwiches. Cheſter-Käſe. — Frankfurter. | 
| aus Weizenſchrotmehl. — amerikaniſche. Citronen⸗Käſe, engliſcher. — franzöſiſcher. | 
i Buchweizen-Cakes, — feine, zu Abendgeſell⸗ — indiſcher. 
amerikaniſche. ſchaſten. evonſhire-Junket. — mit Moſt. 
— „Kuchen, kleine. Sandwiches, Salat⸗. Dicke⸗Milch. — ſüßer. 
Butterbrote zum Thee Sardellen⸗Canapeés. Spunden⸗-Käſe. 
zuzubereiten. — Schnitten. Edamer gët Stilton-⸗Käſe. 
6 | — auf franz. Art. Emmenthaler Käſe. Stracchino. 
\ anapes. Schiffs⸗Zwieback. 8 
t Ee engliſche. Schinken⸗Toaſt, engl. Fromage de Brie. Toleranz. 
zs Semmel. e Fromage à la cr&me. Topf-⸗Käſe. 
-Dwiebad. Semmelkuchen, engliſcher. 
SEA SC Gem kante, Vachelin. 
N 9 Gervais⸗Käſe. Vaſchreinkäſe. 
Erbenehl⸗Brot Thee⸗Brot. ! Gewürz⸗Senf. Weich 
eren "ie, ee, ` (ën, ` Dog 
SE ruſſiſche. a Gouda⸗Käſe. x 
Deeg eeng Vittoria⸗Sandwiches. Greyerzer Käſe. 27. a kalte 
oder Semmeln. | Cen V f 
Fuck, Brot | Home, Herings⸗Butter. EH 
Frühſtücks⸗Kuchen, engl. Räte. 5 Agreſtwaſſer. 
Garneelen⸗Canapks. Morkſhire-Kuchen. Rs türkiſcher. Alabazam. 
Sandwiches 2 Kanter-Käſe. an at 
ETA E wieback. Kartoffel-Käſe. le Flip. 
Gerſtenmehl-Kuchen, engl. Sarge nee. u E 
2 ` Kunftbutter. Alliance de Neufchätel. 
Hachis⸗Butterbrötchen. 26. Verſchiedene V Alpmech. 
Haferkuchen, engliſche. Butter-, Nahm und Limburger Käſe. Ananas⸗Bowle. 
Haſermehl⸗Bannocks, Käfe- Arten, Senf | Liptauer Käſe. — Kardinal. 
ſchottiſche. u. ſ. w. — garnierter. Julep. 
Heſen⸗Brot. ` unt, 
Hörnchen. A Ailloli. Mai-Butter. Apfelthee. 
Hutzelbrot, bayriſches. Anchovis⸗Butter. Maien-⸗Zieger, Schweizer. Apfeltrank für Kranke. 
Arkas, ruſſiſcher. Mandel-Butter. Apfelwaſſer. 
Irische Sandwiches. — Käte. Apfelwein. 
Battelmatt⸗Käſe. Margarine. — Bovple, engliſche. 
Käſe⸗Sandwiches. Bellelay-Käſe. | — — beutiche. | 
— Toaſts, engliſche. Brie⸗Käſe. Orangen⸗Butter. Apfelwein-Punſch. 
Kaffee-Brötchen, Wiener. Brinſen-Käſe. Apfelſinen-Bowle. 
Karlsbader Brötchen. Butter. Parmeſan⸗Käſe. — Kardinal. 
Kartoffel-Brot. — Chalotten-. Pascha oder ruſſiſcher | — Limonade. 
Kipfel, Wiener. — Champignon⸗ | Oſterkäſe. — Punſch. 


Warme und kalte Getränke 


Aprikoſen⸗Wein, engl. 
Arak-Punſch. 


Badminton. 

Bavaroise. 

— au chocolat. 

— A l'Italienne. 

— au lait. 

— au lait d'amande. 

— mexicaine. 

Beeftea für Kranke. 

Berberitzen⸗Limonade. 

Bier. 

— ⸗Chaudeau. 

— Punſch. 

Birkenwaſſer. 

Birkenwein. 

Birnen-Champagner. 

— Wein. 

Biſchof, kalter. 

— warmer. 

— auf ruſſiſche Art. 

Bowle, Ananas⸗. 

— Apfel⸗. 

— Apfelſinen⸗ 

— Apfelwein⸗ 

— Biere. 

— Champagner⸗ 

— Erdbeer⸗. 

— Gin⸗, engliſche. 

— Gurken⸗. 

— Himbeer⸗. 

— Lindenblüten⸗ 

— Mair. 

— Melonen. . 

— Pfirſich⸗ 

— Porter⸗. 

— Reſeda⸗. 

— Roſen⸗. 

— Rotwein⸗, engliſche. 

— Sellerie-, amerikan. 

— Sherry⸗. 

— Veilchen-. 

— Weinblüten⸗ 

Brändel⸗Punſch. 

Brandy mixture für 
Kranke. 

Brandy⸗Punſch, engl. 

Breadberry f. Kranke. 


Bread panada f. Kranke. 


Chocolade, Milch⸗ 
— Schaum⸗ 

— Waſſer⸗ 

— Reine. 

— ruſſiſche. 
Chriſtophlet. 

Cider. 
Citronen-Limonade. 
— Mollen. 

— Punſch 


= -Syllabub, engliſcher. 


⸗Wein. 
Citronelle. 
Claret. 
— Bund, engliſcher. 
Cobbler. 


— Catawba⸗ 

— Champagner⸗. 
Cocks tail. 

Coco. 

Contentement. 
Crambambuli. 
Creéme⸗Punſch, kalter. 
Czay. 


Dreifuß. 


Eng- dag. 
Eier⸗Bier. 
— — verlorenes. 
— Branntwein. 
— Grog. 
— Punſch. 
— — kalter. 
Eierrahm als Getränk 
Eierwaſſer. 
Eierwein. 
— — kalter. 
Eis⸗Limonade. 

— Punſch. 
rien Bowle. 


Flip. 
Flieder⸗Wein. 
Flöbbe, oſtpreußiſche. 


Brombeerwein, engliſcher. Floſter, 


Brotwaſſer für Kranke. Frucht⸗Punſch. 
Burgunder-Punſch. 

Gerſten⸗Waſſer. 
Cacao, ſ. Kakao. Getränke für Kranke. 
Campichello. Gewürz⸗Wein. 
Cardinal, ſ. Kardinal. Gin⸗-Punſch. 
Champagner. Ginger Bier. 
— Bier. Ginger pop. 
— engliſcher. Giroflee. 
— MPunſch. Glasgow⸗Punſch. 
Chaudeau. Gloria. 
Ching⸗Ching. Glühwein. 


Chocolade, kalte. 


— auf franzöſiſche Art. 
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Goſe. 

Gramolate, Citronen⸗. 

— Erdbeer⸗. 

— Johannisbeer⸗. 

— Kirſch⸗. 

— Mandel-. 

— Orangen-. 

— Pfirfiche, 

Graupen-Schleim für 
Kranke. 

Grog. 

— lalter. 


Hafergrütz⸗Schleim für 
Kranke. 

Hafertrank, vegetarianiſch. 

Hagebutten⸗Wein. 

Hammelthee für Kranke. 

Haſelnuß-Milch. 

Heidelbeer-Wein. 

Himbeer⸗Limonade. 

— Punſch. 


— Waſſer. 


— Wein, auf engl. Art. 


— — auf gewöhnl. Art. 
Hippokras. 

Hof⸗-Punſch. 
Holländiſcher Punſch. 
Honig⸗Limonade. 
Honig⸗Wein, ruſſiſcher. 
Hoppelpoppel, kalter. 

— warmer. 

Hot-pot, engliſches 
Hydromel. 


Jäger⸗Punſch. 
Imperial. 
— Punſch. 
Ingwer⸗Bier. 
— Wein. 
Johannisbeer⸗Limonade. 
— Meth. 
— Waſſer. 

— Wein. 
— — auf engliſche Art. 
Isländiſches Moos als 


Kaffee. 

— zu kochen auf franz. Art. 

— — auf türkiſche Art. 

— — auf Wiener Art. 

— brennender oder Cafe 
royal. 

— gefrorener. 

Kaffee⸗Thee. 

Kaiſer⸗Punſch. 

Kakao. 

Kakaoſchalen⸗Thee. 

Kalte Ente. 

Kanne, ſüße. 

Kardinal. 

Kefir. 


Warme und kalte Getränke 


Kirſch⸗Limonade. 
— — für Kranke. 
Kirſchwein. 
— mit Honig, auf ruſſ. 
Art. 
Kißli⸗Stſchi. 
Knickebein. 
Knickerbocker. 
Königs⸗Punſch. 
Krambambuli. 
Kwas. 


Lait de poule. 
Landſturm. 
Liebeserklärungs⸗Punſch. 
Limonade. 

— Brombeer⸗. 

— gekochte. 

— Hagebutten-. 

— mouſſierende. 

— Preißelbeer⸗. 

— Stachelbeer⸗ 

— Veilchen⸗. 

— warme. 

— Wein-. 
Löwenzahn⸗Wein, engl. 


Maitrant oder Mai⸗ 
Bowle. 
Malinverno⸗Punſch. 
Mandelmilch. 
Maraschino-Punſch. 
Mauleſel. 
Maurocorbato. 
Mazagran. 
Met. 
Mulch, 
— „Limonade, engliſche. 
— Pauunſch, engliſcher. 
— — zum Aufbewahren. 
— — mit Eiern, auf 
amerikaniſche Art. 
— — m. Rahm ⸗Schnee. 
— M ſchnell bereiteter. 
— — warmer. 
Mint-Julep, amerikan. 
Mollen. 
— Citronen⸗. 
— gellärte. 
— Wein⸗. 
Mumme, Braunſchw. 


Negus. 

Nektar. 

— auf engliſche Art. 
Nektar-Punſch, amerikan. 
Neuſchatel. 
Norfolk-Punſch. 
Noyeau⸗Punſch. 
Nürnberger Punſch. 


Orangenblüten⸗Thee. 
Orangen⸗Punſch. 
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Warme und 


Drangen-Scherbet, türk. 
— Wein. 

Orgeat oder Orgeade. 
Orgeat de Montpellier. 


Papſt. 

Paraguay⸗Thee. 

Paſtinaken⸗Wein, engl. 

Perſiſcher Scherbet. 

Piſtazien⸗Scherbet, türk. 

Polniſcher Thee. 

Porter. 

— Bowle. 

Prinzregenten-Punſch. 

Pulque. 

Punſch, amerikaniſcher. 

— A la Bavaroiſe. 

— brennender. 

— Briſtol⸗. 

— Citronen⸗. 

— Creme. 

— Damen-. 

— A la Daumont. 

— engliſcher. 

— A la Ford, zum Auf⸗ 
bewahren. 

— A la Francaiſe. 

— gebrannter, auf eng⸗ 
liſche Art. 

— gefrorener. 

— Georg IV. 

— gewöhulicher guter. 

— holländiſcher. 

— kalter. 

— Karamel⸗. 

— Mecklenburger. 

— Portwein⸗. 

— à la Regence. 

— à la Reine. 

— A la Romaine. 

— Rotwein. 

— Royal. 

— Rum⸗. 

— ruſſiſcher. 

— Sabayon⸗. 

— ſchwediſcher, zum Zut. 
bewahren. 

— Stahl⸗. 

— Tiroler. 

— Wein⸗. 

— Whisky⸗ 


Reformierter Thee. 

Reis⸗Schleim als Getränk 
für Kranke. 

— Waſſer. 

Rhabarber⸗Scherbet. 

— Wein. 

Rindfleiſch⸗Thee, engl. 

Roſinen⸗Sorbet, türk. 

— Wein. 

— — auf israel. Art. 

Ruſſiſcher Thee. 


kalte Getränke 


| Sabayon. 

Salep⸗Trank. 

Sangaree. 

Sapazeau. 

Schaumbier. 

Schaumwein. 

Schipofka. 

Schlehen-Wein. 

Schlemp. 

Schlüſſelblumen⸗Wein. 

Schorle-Morle. 

Selt. 

Semmel-Limonade, 
warme, für Kranke. 

Sherry Cobbler, amerik. 

Sillabub oder Sillibub. 

— roter. 

Sorbet, türkiſcher, von 
Aprikoſen. 

— von Birnen. 

— von Feigen. 

von Granatäpfeln 

von Kirſchen. 

von Orangen. 


— mit Wein. 
Spruce⸗Bier, engliſches. 
— — weißes. 
Sprudelbier. 
Stachelbeer-Wein. 

— — mouſſierender. 
Süße Kanne. 


Thee⸗Aufguß zu bereiten. 
Tiſane. 

Toddy. 

— amerikaniſcher. 

Tom and Jerry. 


Uhles. 
United Service-Punſch. 


Vanille-Punſch, kalter. 
Veilchen⸗-Limonade. 
Vin brüle, 


Warmbier. 

— engliſches. 

— Jagd⸗. 

— polniſches. 

F 
n 


Wein. 

— Munſch. 

Wip. 
Whisky⸗Punſch. 
Whist. 

Wiſchniak, ruſſiſcher. 
Wonnetrank. 


28. Tiqueure und 
Branntweine. 


Abſinth oder Abſynth. 
Aguardiente. 


Ananas⸗Liqueur. 
Angelika⸗Liqueur. 
Angoſtura. 

Aniſette. 
Apfelfinen-Brandy, engl. 
— Liqueur. 
Aprikoſen-Liqueur. 

Arak oder Arrak. 
Armagnac. 


Barbados⸗Crème. 
Benediktiner. 
Bitter-Liqueur. 
Brandy. 


Chartreuſe-Liqueur. 
Citronen⸗Liqueur. 
Cognac. 
Crambambuli. 
Curacao. 


Danziger Goldwaſſer. 
Erdbeer⸗Liqueur. 


Flieder⸗Brandy, engl. 
Franzbranntwein. 


Genever. 
Gewürznelken⸗Liqueur. 
Gin. 

Gingerette. 


Hagebutten⸗Liqueur. 
Himbeer⸗Liqueur. 

— Matafia. 
Hopfen⸗Liqueur, engl. 


Ingwer⸗Liqueur. 
Johannisbeer-Liqueur. 
— — von ſchwarzen 
Johannisbeeren. 
Iva⸗Liqueur. 


Kajowsky oder Schlehen⸗ 
Liqueur. 
Kalmus⸗Liqueur. 
Kirſch⸗-Brandy, engliſcher 
— „Liqueur oder Kirſch— 
Natafia. 
— — auf franz. Art. 
Kirſchwaſſer, Baſeler. 
Kümmel⸗Liqueur. 


Liqueure und Ratafias. 


Magen-Bitter, 
— »Ejjenz. 
Maraschino. 
Meliſſen-Liqueur. 


Nalifta, ruſſiſche. 
Nellen⸗Liqueur. 
Nonpareil⸗Liqueur. 
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Nordhäuſer. 
Noyeau. 

— nachgemachter. 
Nuß⸗Liqueur. 


Obſt⸗Branntwein. 
Orangenblüten⸗Ratafia. 


Parfait amour. 
Perſico. 
Pfefferminz⸗Liqueur. 
Pomeranzen-Liqueur 
Preißelbeer-Liqueur. 


Quitten⸗Liqueur. 
— — auß engliſche Art. 
— — franzöſiſcher. 


Rahm,⸗Liqueur. 

Ratafia. 

— Grenobler. 

— de quatre fruits. 

— roter, auf engl. Art. 

Roſen-Brandy auf engl. 
Art. 

— „Liqueur. 

Roſoglio. 

Rum. 

— „Liqueur. 


Safran⸗Liqueur. 
Sliwowitz oder Pflaumen⸗ 
branntwein. 


Thee⸗Liqueur. 
Usquebagh, irländiſcher. 


Vanille⸗Liqueur. 
Vespetro. 
Vogelbeer⸗Liqueur, ruſſ. 


Wacholder⸗Liqueur. 
Whisky. 
— ⸗Cordial. 


Zimt⸗Liqueur. 


29. Das Einmachen 

und Aufbewahren von 

Früchten, Gemüſen, 
Pilzen u. ſ. w. 


Aceto dolce. 

Achards. 

Acia. 

Agreſt. 

Amarellen einzumachen. 

Ananas einzumachen. 

— in Blechbüchſen ein⸗ 
zumachen. 

— Gele. 

— Marmelade. 
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Ananaserdbeeren ein— 
zumachen. 
Angelikaſtengel 
machen. 

Aepfel abzubacken. 

Apfel⸗Butter, amerik. 

Aepfel einzumachen. 

— — auf engliſche 

— — auf ruſſiſche 

— gedrückte. 

— Gelee. 

Apfel⸗Ingwer, engliicher. | 

— Kraut oder Apfel⸗ 
Honig. 

— Marnelade. 

Apfelſinen aufzubewahren. 

— einzumachen. 

— Marmelade. 

Apfelſinenſchalen aufzu= 
bewahren. 

— einzumachen. 

Aprikoſen einzumachen, 
au Bain- marie. 

— — in Blechbüchſen. 

— — in Dampf. 

— — in Eſſig. 

— — in Franzbrannt⸗ 
wein. 

— — in Zucker. 

— Jam, engliſches. 

— Marmelade, 

Artiſchocken einzumachen. 


einzu⸗ 


Art. 
Art. 


Berberitzen einzumachen. 
— „Gelke. 
— in Zucker. 
Birnen zu backen. 
— einzumachen in Dunſt. 
— — in Eſſig. 
— mit Ingwer. 
— rot einzumachen. 
— — mit Zucker. 
— getrockuete, als Defjert- 
früchte. 
— Honig, Schweizer. 
— Kraut. 
— mit Senf einzumachen. 
— Sirup. 
Blumenkohl einzumachen 
in Blechbüchſen. 
— — in Eſſig. 
Bohnen einzumachen. 
— — in Blech- oder 
Glasbüchſen. 
— — in Eſſig. 
in Salzwaſſer. 
mit Senf. 
mit Zucker. 
— und Eſſig. 
Bohnen zu trocknen. 
Brombeer⸗Confiture. 
Brombeeren einzumachen. 
Brünellen zu machen. 


Champignons 


Capſicum, eingemachtes. Gurken einzumachen, als 


Carotten einzumachen in 
Blechbüchſen. 

— — in Eſſig. 

Cedraten. 

Chalotten einzumachen. 

einzu⸗ 
machen in Blechbüchſen. 

— — in Butter. 

— — auf engliſche Art. 

— — in Eſſig. 

— — in ihrem eigenen 
Saft. 

— zu trocknen. 


Cheveux d’ange. 


Chip⸗Marmelade. 

Chow⸗Chow. 

Citronat. 

Citronen aufzubewahren. 

— Marmelade. 

Citronenſchalen 
bewahren. 

Citronenſcheiben in Zucker 
einzulegen. 

Coignarde. 

Confiture melcée. 

Confiture à la Valen- 
ciennes, 


Dreiſrucht-Marmelade. 
Dreimus. * 
Dunſt⸗Früchte. 


Endivien einzumachen. 

Erbſen, grüne, einzu— 
machen, i. Blechbüchſen. 

— — in Glasbüchſen. 

— — mit Salz. 

— — mit Zucker. 

— — aufzubewahren, 
auf engliſche Art. 

— — zu trocknen. 

Erdbeer-Confiture. 

Erdbeeren einzumachen. 

— — in Blechbüchſen. 

— — in Glasbüchſen. 

— — in Rum. 

— in Wein. 

Erdbeer Gelbe. 

— Marmelade. 


Feigen, frifche, einzumach. 

Flieder Mus. 

Früchte ohne Zucker ein⸗ 
zumachen. 


Gurken, Acia-. 

— einzumachen, in Blech- 
büchſen. 

— — als Eſſiggurlen. 

— kleine, einzumachen, 
als Eſſig- od. Pfeffer⸗ 
gurken. 

— einzumachen, als 
gefüllte Eſſiggurken. 


aufzu⸗ 


Knoblauch- od. Teufels- 
gurken. 

— — als oſtindiſchen 
Mango. 

— einzulegen, als ſaure 
oder Salzgurken. 

— — — auf Magde⸗ 
burger Art. 

— — mit Sauerteig. 

- — als Senfgurken 

Zuckergurken. 

auf engliſche 


— einzumachen auf eng— 
liſche Art. 

— — auf ruſſiſche Art. 

— — auf Schweiz. Art. 

— friſche, zum Salat 
aufzubewahren. 


Hagebutten einzumachen. 

— — mit Zucker und 
Eſſig. 

— Marmelade. 

— zu trocknen. 

Heidelbeer-Confiture. 

Heidelbeeren einzumachen, 
mit Eſſig. 

— — in Flaſchen. 

— — mit Zucker. 

— zu trocknen. 

Herzkirſchen einzumachen, 
in Blechbüchſen. 

— — in Eſſig. 

— — mit Eſſig und 
Vanille. 

— — mit Zucker. 

Himbeer-Confiture. 

Himbeeren einzumachen, 
ſo daß ſie ganz bleiben. 

Himbeer-Gelée, einge— 
kochtes. 

— Marmelade. 

— ⸗Paſtilla, ruſſiſche. 


Jam, engliſches. 

Indiſches Pickle oder Ein- 
gemachtes. 

Ingwer einzumachen. 

Ingwer, nachgemachter. 

Johannisbeeren einzu— 
machen, in Eſſig. 

— — in Flaſchen. 

— ohne Kerne 
machen. 

— einzumachen in Zucker. 

— ſchwarze, einzumachen. 

Johannisbeer-Gelee. 

— —Wungekochtes. 

— — ſchwarzes. 

— Marmelade. 

— — von ſchwarzen 
Johannisbeeren. 


einzu⸗ 
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Kalmus einzumachen. 

Kapern, nachgemachte. 

Kaſtanien einzumachen. 

Kirſchen friſch aufzu⸗ 
bewahren. 

Kirſch⸗Confiture. 

Kirſchen einzumachen. 

— — in Eſſig. 

— ausgekernte, einzu 
machen in Eſſig. 

— einzumachen in Eſſig, 
auf engliſche Art. 

Kirſchen einzumachen in 
Flaſchen, mit Zucker. 

ohne Zucker. 

in Franzbranntw 

in Frucht⸗Gelee. 

mit Honig. 

— — mit Johannis- 
beerſaft. 

— in Rum. 

— — im eigenen Saft. 

— — ungekocht. 

— — mit Vanille. 

— — mit Zucker. 

Kirſch-Gelece. 

— Marmelade. 

— Mus z. Aufbewahren. 

Kirſchen zu trocknen. 

Kirſchäpfel einzumachen. 

— in Eſſig einzumachen. 

— Gelee. 

Kornelkirſchen-Confiture. 

— einzumachen. 

— Marmelade. 

Knoblauch einzumachen, 
auf engliſche Art. 

Kraut einzulegen als 
Kumſt oder Komſt. 

— — als Sauerkraut. 

auf rheiniſche Art. 

auf ruſſiſche Art. 

auf ſüdd. Art. 

auf weſtfäl. Art. 

daß es in einigen 
Tagen ſauer iſt. 

— rotes, eingemacht auf 
engliſche Art. 

Kreſſen-Samen einzu= 

machen. 

Kürbis einzumachen. 

— auf engliſche Art. 

— wie Gurken. 

— wie Ingwer. 

— mit Vanille. 


Limonen ſauer einzulegen. 
— mit Zucker einzulegen. 
— nachgemachte. 


Maiskolben in Eſſig ein- 
zumachen. 

— einzumachen auf ame⸗ 

| rikaniſche Art. 
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Maiskolben einzumachen 
auf ungariſche Art. 
Mandeln, grüne, einzu— 
machen. 

Mango, nachgemachter. 

Marmelade aus vers 
ſchiedenem Obſt zur 
Bereitung von Ge— 
frorenem einzumachen. 

Maulbeeren einzumachen. 

Maulbeer⸗Gelbe. 

Melonen einzumachen auf 
engliſche Art. 

— — in Eſſig. 

— — auf andere Art. 

— — auf engl. Art. 

als Mango einzumach. 

m. Rum einzumachen. 

m. Zucker einzumachen. 

Mirabellen-Eonfiture. 

— einzumachen. 

— in Branntwein ein⸗ 
zumachen. 

— in Dunſt einzumachen. 

— in Eſſig einzumachen. 

— zu trocknen. 

Miſpeln einzumachen. 

Mixed pickles einzu— 
machen. 

— auf englifche Art ein⸗ 
zumachen. 
auf indiſche Art. 

— 3. ſchnellen Gebrauch. 

— in Zucker einzumachen. 

Möhren-Confiture. 

Möhren einzumachen in 
Blechbüchſen. 

— — mit Citronen und 
Zucker. 

— — m. Eſſig u. Zucker. 
— — mit Zucker. 

Möhren- Marmelade auf 
engliſche Art. 

Moosbeeren-Gelbe. 

Moosbeer-Marmelade. 

Morcheln einzumachen. 

— zu trocknen. 

Mouſſerons einzumachen. 

— zu trocknen. 


Naſturz EEN 
Muse aufzubewahren. 

— einzumachen. 
mit Branntwein 
auf engliſche Art. 
m. Eſſig u. Zucker. 
auf franz. Art. 
als Salznüſſe. 

— weiß einzumachen. 
Nuß⸗Marmelade. 


Ooſt bit aufzubewahren. 
— zu backen oder zu 


trocknen. 


Obſt zu trocknen auf ital. 
Art. 

Oliven. 

Orangenblüten einzu⸗ 
machen. 

Oraugenblüten-Marme⸗ 
lade. 

Orangen-Gelee ohne 
Stand. 

— Marmelade. 


Perlbohnen ein zulegen, auf 
holſteiniſche Art. 

Perlzwiebeln einzumachen. 

— mit Eſſig und Zucker 
einzumachen. 
Peterſilie aufzubewahren 
zum Winterbedarf. 
Pfirſiche aufzubewahren. 
— einzulegen auf ameri⸗ 
kaniſche Art. 

— einzumachen in Blech⸗ 
bichien. 

— — in Dampf oder 
Dunſt. 

— — in Eſſig auf eng⸗ 
liſche Art. 

— — — auf indiſche Art. 

— — in Rum oder 
Cognac. 

— — in Zucker. 

— ganz in Zucker einzu⸗ 
machen. 

Pfirſich⸗Käſe. 

— Marmelade. 

Pfirſiche in Zucker zu 
trocknen. 

Pflaumen aufzubewahren. 

— zu backen u. zu dörren. 

— ⸗Confiture, auf ſüd⸗ 
deutſche Art. 

— — gemiſchte. 

— Confiture mit Kirſch⸗ 
waſſer. 

— einzumachen in Blech⸗ 
büchſen. 

— — in Branntwein. 

— in Dampf oder 

Zut, 

— — auf engliſche Art. 

— — in Eſſig. 

— — — aufandere Art. 
— auf leichte u. bequeme 
Art in Eſſig einzu— 

machen. 

— geſchälte, in Eſſig ein⸗ 
zumachen. 

— in Eſſig und Rotwein 
einzumachen. 

— geſchmorte, einzu—⸗ 
machen. 


— getrocknete, in Cognac | — 


einzumachen. 
— in Honig einzumachen. 


I 


Pflaumen mit Senf ein- 
zumachen. 

— in Zucker einzumachen. 

Gelee. 

— Kreide auf oſtpreuß. 
Art. 

— Marmelade. 

— — mit Birnen, 
franzöſiſche Art. 

— — mit Hollunder⸗ 
beeren, auf engl. Art. 

— — mit Honig, auf 
ruſſiſche Art. 

— — von geſchälten 
Pflaumen, mit Nüſſen. 

— — mit Orangen. 

Pflaumenmus. 

— von geback. Pflaumen 

Pflaumen in Zucker zu 
trocknen. 

Pickles, ſüße, auf ameri⸗ 
kaniſche Art. 

Pilze in Blechbüchſen ein— 
zumachen. 

— in Butter einzulegen 

— in Eſſig einzumachen. 

— zu trocknen. 

Pomeranzen einzumachen. 

— grüne, einzumachen 

— — trocken einzu⸗ 
machen. 

— Gelee zum Aufbe— 
wahren. 

— Marmelade. 

— Schalen einzumachen 

Pompelmuſe einzumachen. 

Preißelbeeren zu backen, 
anf ruſſiſche Art. 

— einzumachen. 

— mit Aepfeln. 

— mit Birnen 

— in Gelee, 

— roh einzulegen 
ruſſiſche Art. 

— ohne Zucker einzu⸗ 
machen. 

Preißelbeer-Gelke. 

— Marmelade auf ruſſ. 
Art. 


auf 


auf 


Quitten lange auſzube⸗ 
wahren. 

— einzumachen, in 
Dampf oder Dunſt. 
— — auf engliſche Art. 

— — in Eſſig. 

— — in Franzbrannt⸗ 
wein. 

— ganz einzumachen. 

— einzumachen, in 

Zucker. 

-Gelke. 

— roh herzuſtellen. 
Marmelade. 
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Raisine. 

Reineclauden-Confiture 

— einzumachen, in Blech⸗ 
büchſen. 

— — in Dunſt oder 
Dampf. 

— — in Eſſig. 

— — in Franzbranutw. 

— trocken einzumachen. 

— einzumachen, in 
Zucker. 

— Marmelade. 

Reisker einzumachen. 

— in Salz einzulegen. 

Rhabarber-Marmelade. 

— — mit Orangen. 

Roſenäpfel einzumachen 

Roſen-Confiture auf tür 
kiſche Art. 

— Gelee zum Auf⸗ 
bewahren. 

— Marmelade auf ou: 
ſiſche Art. 

— — auf türkiſche Art. 

Rote Rüben einzulegen. 

— — — auf engl. Art. 

— — — einzumachen, 
ſüß. 

Rum⸗Eingemachtes. 

Ruſſiſcher Topf oder ruſ— 
ſiſches Eingemachtes 


Salz⸗Nüſſe. 

Sauerampfer einzulegen. 

Schlehen einzumachen. 

— — mit Eſſig. 

Spargel einzulegen, 
Blechbüchſen. 

— Brech⸗, einzulegen. 

— einzulegen, in Butter. 

Spargel einzulegen, in 
Eſſig. 

Spinat⸗Konſerve. 

Stachelbeeren aufzube⸗ 
wahren. 

— — zum Deſſert für 
den Winter. 

— einzumachen, in Blech⸗ 
blichſen. 

— — in Flaſchen. 

— — auf Schweiz. Art. 

— — in Wein. 

— — in Zucker. 

Stachelbeer-Gelbe. 

— Marmelade, grüne. 

— — rote. 

Steinpilze einzumachen, 
in Blechbiichſen. 

— — in Eſſig. 

— zu trocknen. 


in 


Tomaten aufzubewahren. 
— einzumachen. 
— — auß engliſche Art. 


Eſſenzen, Extrakte, Pulver, Eſſigarten, 


Tomaten mit Zucker ein- 
zumachen. 
Tomaten-Gelee. 
— Marmelade. 
— — auf engl. Art. 
— Bafta, italieniſche. 
Trikolore. 
Trüffeln einzulegen, 
Blechbüchſen. 
— einzumachen, in Butter. 
— — in Eſſig. 
— — in Flaſchen, auf 
engliſche Art. 
— in Fleiſch-Gelce. 
— — in Oel. 
— — in Salzwaſſer. 
— — in Schweinefett. 
- — in Wein. 
Tuttifrutti-Eingemachtes. 


in 


Vierfrucht-Marmelade. 
Vogelbeer-Konſerve mit 
Honig, ruſſiſche. 

elke. 


Weinbeeren einzumachen 
in Eſſig. 

— — mit Senf, 
türkiſche Art. 

— — in Zucker. 

Weinbeer-Gelde zum Auf- 
bewahren, 

— Marmelade. 

Weintrauben aufzube⸗ 
wahren. 


auf 


Zwiebeln einzumachen. 


30. Eſſenzen, 
Extrakfe, Pulver, 


Eſſigarten, 
Säfte und Sirups. 


Altermes⸗Saft. 
Aepfel⸗Saft. 

Apfelſinen-Saft. 
— — Sirup. 
Auſtern⸗Pulver. 


Back⸗Pulver. 
Berberitzen-Saft. 
Biſchof-Eſſenz. 
Brombeer-Eſſig. 
— Saft. 


Capillaire⸗Sirup. 
Capſikum⸗Eſſig. 
Chalotten-Eſſig. 
Champignon⸗Eſſig. 
— Pulver. 
Chili⸗Eſſig. 
Eitronen-Saft zu klären. 
— Schalen-Eſſenz. 
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Citronen-Sirup. 
Curry⸗Pulver. 


Dill⸗Eſſig. 
Dreifrucht⸗Saft. 


Eibiſch⸗Saft. 
Erdbeer-Eſſig. 

— Saft. 

Eſſenz, Champignons, 
Fiſch⸗. 

Geflügel-. 


Gemüſſe⸗. 

Gewürze. 

Knoblauch⸗. 

Sardellen-. 

Schinken⸗. 

Trüffel⸗ 

— Wildbret⸗. 

Eſſig. 

— Chalotten-,Knoblauch— 
oder Zwiebel-. 

— Citronen-. 

— Eſtragon⸗. 

— Gewürz-. 

— Himbeer⸗-. 

— Johannisbeer⸗. 

— Kirſchen⸗. 

— Kräuter- 

— Ravigote⸗-. 

— Beildyenz, 

— Zucker⸗ 

— Pulver. 


Fleiſch⸗Eſſenz. 

— Extrakt. 

— Glace. 

Flieder-Eſſig. 

— Ketchup, engliſcher. 

— -Saft. 

Frucht⸗Saft. 

— Sirup. 

Fumet von Faſanen. 

— von Haſen. 

— von Krammetsvögeln 
oder Lerchen. 

— von Rebhühnern. 


Gewürz, gemiſchtes. 

Gewürz⸗Extrakte. 

Gewürz⸗Extrakt, gemiſcht. 

Gunners delight-Eſſig, 
engliſcher. 


Heidelbeer⸗Sirup. 
Himbeer-Saft. 

— — ausgegorener. 
— — ungekochter. 

— Sirup, gemiſchter. 


Johannisbeer⸗Saſt 
— — gegorener. 


— Shrub, engliſcher. 


Johannisbeer⸗Sirup. 
Jus, Zucker-, 


Kaffee⸗Eſſenz. 

— Extrakt. 

Kakao⸗Pulver⸗. 

Kardinal-Extrakt. 

Ketchup, Auſtern⸗. 

— Champignon 

— Sardellen⸗. 

— Tomaten=. 

— Walnuß⸗. 

Kirſch-Eſſenz. 

— Saft, eingekochter. 

— — roher. 

Knoblauch-Eſſenz. 

—.Eſſig. 

Kräuter-Pulver zu Ra⸗ 
gouts. 


Limonaden⸗Eſſenz. 
— Pulver. 


Magen⸗Eſſenz. 
Mandel-Eſſenz. 
Mandelmilch-Sirup. 
Mandel-Pulver zu 
Mandelmilch. 
— -Sirup. 
Maraschino⸗Sirup. 
Maulbeer-Eſſig. 
Saft. 
Meerrettich-Eſſig, engl. 
Melonen-Saft. 
Milch, kondenſierte. 
Mirepoix. 
Möhren-Saft. 
Moosbeeren-Saft. 


Orangenblüten⸗Saft oder 
Sirup. 

Orangenſchalen-Sirup. 

Orangen-Sirup. 

Orgeat-Maſſe. 

— Stangen. 

— Sirup. 

Osmazom. 


Pilz⸗Eſſenz. 

— Extrakt. 

Pomeranzenſchalen⸗ 
Sirup. 

Preißelbeer-Saft. 

Punſch-Eſſenz. 


| Quitten⸗Saſt. 
Ragout⸗Pulver. 


Ravigote-Eſſig. 

Roſen-Saft oder Sirup. 

— — zum Aufbewahren, 
auf andere Art. 


Saft von Früchten zu 
Gefrorenem herzuſtellen. 


Säfte und Sirups — Teige 


Sardellen-Eſſenz. 

Sellerie-Eſſig. 

Soya. 

Stachelbeer⸗Eſſig. 

— Saft. 

Sirup von Früchten. 

— Zucker-, zum Auf 
bewahren. 


Tamara -⸗Pulver. 

Trüffel⸗Eſſenz. 

— Mehl oder Trüffel⸗ 
Pulver. 


Vanille rte, 
Veilchen-Saft. 
Verjus. 

— Sirup. 
Vogelbeer-Saft. 


Weinbeer⸗Sirup. 


31. Feige. 
Ausbacketeig. 


Backklare. 

Backmehl, ſelbſtthätiges. 
Backteig. 

Blätterteig. 

— ſüßer. 

Brandteig. 

Bröſelteig. 

— feiner. 

Butterteig. 


Hefen-Butterteig. 
Hefenteig zu Kuchen und 

verſchiedenem Backwerk. 
— gezogener. 


Krach⸗Teig. 


Linzer Teig. 
— abgetriebener. 


Malronen Maſſe. 

Mandel-Maſſe. 

Marzipan-Maſſe, feine. 

— — gewöhnliche. 

Mürbteig, blättriger. 

— zu Fleiſch-Paſteten. 

— zu Fleiſch-Paſtetchen, 
Fleiſch-Krapfen 2c. 

— gerührter. 

— zu Kuchen und Torten 
verſchiedener Art. 

— mit Mandeln. 

— zu Obſtkuchen. 

— mit Rahm. 

— zu Theegebäck. 


Nougat, braune. 


Teige — Gallertſtoffe 


Paſteten⸗Teig, zu engl. 
Paſteten. 

— Z zu engliſchen Obſt⸗ 
Pies. 

— — franzöſiſcher. 

— — gebrühter, zu 
kalten Paſteten. 
— zu kalten, aufge 
ſetzten Paſteten. 


Puff paste, engliſcher. 


Rahm ⸗Teig zu kleinem 
Backwerk. | 
Riſſolen⸗Teig. | 


Short paste. 
Strudel-⸗Teig. 


Teig, abgebrannter, zu 
Torten und Heinen | 
Kuchen. | 

— gebrühter. | 

— gehackter, zu Obſt⸗ 
kuchen, Törtchen e. 

— lalter, zu Obſtkuchen 
u. verſchiedenem Back- 
werk. | 

— Waſſer⸗ 

Wein-. 

— — zu Kuchen und 
kleinem Backwerk. 

— Zucker⸗, harter. 

— — mürber. 


Waſſer⸗Teig. 

Wein⸗Teig 

— — zum Eintauchen 
von Obſt⸗Beignets. 
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32. Gallertfioffe zur Eierguß auf Kuchen und 


Bereitung von ſüßen Backwerk. 
und ſauren Gelees Farben, unſchädliche, zum 
u. dergl. Küchengebrauch. 

Farbe, blaue. 
Agar⸗Agar. | 0° ne 
Gallertſtoffe. A Or 
Gelatine. orangegelbe. 
Hauſenblaſe. g Eet 
Hirſchhorn. ſchwarze. 

5 as \ violette. 
Kalbsfüße als Stand. Som 
Schweineſchwarte als | Gerucauder 

; Geruckzucker. 

Stand zu Gelee. Glace fondante. 

— royale. 
Lë Glaſuren. 

33. Anſchädliche Glaſur, Ananas-. 
Farben zum Küchen- — Citronen⸗ 
gebrauch, Glaſuren, — Erdbeere. 
Zucker zum Beſlreuen a 
und Füllungen ver- Simbeer. 
ſchiedener Art zum — Kaffee. 
Füllen von Backwerk. Maraschino⸗ 
8 — Drangenz. 
Alkermes. — Piſtazien⸗ 

Apfelſinen⸗Glaſur. — Punſch⸗ 
IE — Roſenwaſſer⸗ 
Chocolade zum Färben — vote. 

der Speiſen. — ſchmelzende. 
Chocoladen⸗Glaſur. — Schnee⸗ 
Citronen⸗Glaſur. — Spiegel⸗ 

— Zucker. — Spritz⸗ 

Cochenille. Vanille⸗. 


a LI Ire 8 
ILE 
* 


Unſchädliche Farben 2c. 


Glaſur, Waſſer⸗. 

— Rein. 

— weiße Zucker⸗ 
Grammeln. 
Grobzucker. 

Guß für Obſtkuchen. 


Hagel⸗Zucker. g 
Haſelnuß-Fülle zu Back⸗ 
werk und Mehlſpeiſen. 


Karamel. 


Mince meat zum Füllen 
der engl. Mince pies. 

— — altmodiſches. 

— — Apfel- 

— — auf amerik. Art. 

— — Citronen⸗. 

— — mit Eiern. 

— — ohne Fleiſch. 

— — im großen, zu 
läng. Aufbewahrung. 

— — mit Marmelade. 

— — royal. 

— — mit Zunge. 

Mohnfülle in Backwerk, 
verſchiedene. 


Nuß⸗Fülle zu Backwerk. 


Roſinen⸗Fülle zu Strudeln 
und Hefenbackwerk. 


Spinat⸗Matte. 
— Saft. 


Zucker⸗Couleur. 
Zucker zu läutern. 


Die vornehme Gaſtlichkeit 
der Neuzeit. 


Ein Handbuch der modernen Geſelligkeit, Tafeldekoration und 
Kücheneinrichtung. 
Unter Mitwirkung von M. Rapſilber und A. Steimann und in 
Verbindung mit hervorragenden Fachleuten herausgegeben von 


Richard Gollmer. 


Mit 392 in den Text gedruckten Abbildungen und 12 Originalmenüs in 
authentiſchen Nachbildungen. In Originaleinband 5 Mark. 


Dieſes Buch iſt auch als dritter (Ergänzungs-) Band von Webers Univerſallexikon 

der Kochkunſt, achte Auflage, erſchienen. Bei gleichzeitigem Bezuge mit dieſem 

Werke koſtet „Die vornehme Gaſtlichkeit der Neuzeit“ im Einband des Univerſal⸗ 
lexikons der Kochkunſt ſtatt 5 Mark nur A Mark. 


Inhalt: Die moderne Gefelligleit. Die Geſelligkeit als Kulturfaktor. Etikette, Gebräuche und 
Sitten. Intime RE Einladungen und Grundformen. Phantaſiefeſte. Die 
Geſelligkeit bei verſchiedenen Völkern (England, Amerika, Frankreich, Italien, Spanien, Rußland, 
Dänemark, Schweden, Norwegen, Sſterreich [Wien], Schweiz). Kolonialgeſelligkeit. Geſelligkeit bel 
Flotte und Heer. Was jagt das Ausland über die Geſelligkeit unſeres Bürgerhauſes? Wünſchens⸗ 
werte Reformen. Beachtenswerte Äußerlichkeiten. Moderne Anrichtekunſt. Das Servieren. Moderne 
Ernährungstheorien und Küchenreformen. Nahrungsmittelverfälſchungen. Konſerven. Vereinfachte 
hochherrſchaftliche Speiſenfolgen der Jetztzeit. Grundſätze für die Menüzuſammenſtellung. National- 
und Feſtgerichte. Wie das Ausland kocht. Die Weinfolge der feinen Tafel. Bowle, Punſch und 
mixed Drinks. Temperatur, Service und Kellerbehandlung der Weine. Was andere Völker trinken. — 
Der Tafelſchmuck. Aſthetit des Eßtiſches und des Eßraumes. Der Tafel- und Zimmerſchmuck durch 
die Jahrhunderte. Entartungen und Verirrungen. Reformen in Zimmer- und Möbelarchitektur. 
Moderne Art des Tafelſchmucks. Hoteltafeln. Ausſtellung „Der gedeckte Tiſch“. Luxusdampfer 
als ſchwimmende Hotels. de (Tische Anleitungen in bezug auf geſchmackvolle Tafeldekoration. Der 
Tiſch, ſeine Form und Größe (Tiſchwäſche, Porzellan, Kriltall, Silber, Beleuchtung, Blumenſchmuck, 
ruchttörbe und Zuckerbäckereien, Tafelmujit). — Die moderne Küche und ihre Einrichtung. Haus» 
altmaſchinen, Einrichtungsgegenſtände und Kochapparate (Reibmaſchinen, Fleiſch⸗ 
mühlen, Brot-, Aufſchnitt⸗ und Gemüſeſchneidemaſchinen, Frucht- und Fettpreſſen, Paſſiermaſchinen 
und Ee Mörſer, Schlag- und Rührmaſchinen, große moderne Inventarjtüde. Eistaſten 
und Eisſchränke, Kochapparate und Herde, moderne Konſerviergefäße und SECHER EE 
Küchengeſchirr und Küchengeräte (Kupfergeſchirre, verzinnte Stahlblechgeſchirre, Gußeiſen 
mit Emaille, Stahlgeräte, emaillierte Kochgeſchirre, Nickel, Aluminium, Meſſing, Blechwaren und 
verſchiedene Metall. und KHolagerätinaften, Blechformen, Geräte zur Eisbereitung, Ton- und Servier⸗ 
geſchirre, Glaswaren). Sockel, Bratſpieße und Dekorationsmittel (Gebädimitationen, 
atelets, Stabdekorationen, Manſchetten, Papiere und Käſtchen, Coquillen, Etageren, e 
affeeküche. Vom modernen Hotel» und Schiffsküchenweſen. ne herkſchaſtliche Küche. 
tliche e. 


eines modernen Hotels erſten Ranges. Aufſtellung eines Kücheninventars für eine herrſcha 


Nahrungsmittelchemie. 


Ein illuſtriertes Lexikon der Nahrungs- und Genußmittel ſowie 
Gebrauchsgegenſtände. 
Bearbeitet von Korps⸗Stabsapotheker J. Varges, 
Vorſtand des Hygieniſch-Chemiſchen Laboratoriums zu Dresden. 


304 Seiten mit 178 Abbildungen und 3 farbigen Tafeln. 
In Originalleinenband 10 Mark. 


Ausführliche illuſtrierte Proſpekte über dieſes Werk ſtehen unentgeltlich zur 
Verfügung. 
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Bowlen und Pünſche. 


Ein luſtiges, vielfarbig ausgeſtattetes Rezeptbüchlein zur Bereitung von allerlei 
herzſtärkenden Getränken mit einigen Stücklein in Poeſie und Proſa, jo für durſtige 
Seelen ergötzlich zu leſen ſind, nebſt einem Anhang gaſtronomiſchen Inhalts. 


Mit Originalzeichnungen von Paul Preißler in Dresden. 
In anſprechendem Geſchenkeinband 3 Mark. 


n alt: Mie das Bowlenbuch entſtanden iſt. Warum man Bowlen braut. Die achtundachtziger 
Weine. Grundregeln zur Bowlenbereitung. Ananasbowlen (6 Arten). Erdbeerbowlen 

RN Maibowlen (3 Arten). Maibowlenrezept von Johannes Trojan. Pfirſichbowlen (3 Arten). 
Weinblütenbowle. Pomeranzenbowlen (6 Arten). Kalte Enten und verwandte Getränke (8 Rezepte). 
Selleriebowlen (2 Arten). Melonenbowle. Gurkenbowlen (3 Arten). Marſchall-Nielbowle. Reſeda⸗ 
bowle. Punſchrezepte: Der Punſch des Berliner Schloſſes. Lieblingspunſch des Königs Friedrich J. 
von e Prinz +» Friedrich -Karl⸗Punſch. Schwarzburger Punſch. Altbrandenburger 
Kaffee. Punſch der Chanoineſſen des Kloſters Wienhauſen bei Celle. Huſarenkaffee. Manöver⸗ 
glühwein. Engerſer Schloßpunſch. Römiſcher Punſch. Brahminenpunſch. Grog. Gneſener 
Bruſttee. A la pecheur d’Islande. Teepunſch (6 Arten). Punſch royal (2 Arten). Krambambuli. 
Feuerzangenbowlen (3 Arten). Seehund. Monteton. Punſchglühbowlen. St. e Hubertus» 
punſch. Fruchtpunſch. Kalter Champagnerpunſch. Roter Punſch (2 Arten). Rheinweinpunſch, 
kurze Form. Weinpunſch. Kalter Rumpunſch. Sherrypunſch. Feiner Whiſtpunſch. Silveſter⸗ 
abendpunſch. Punſchbowle. Prophylaxis. Waſſerpunſch (2 Arten). Es wird erreicht. Sodoms 
Ende. Miſchungen und Erfriſchungen (10 Rezepte). Schwediſcher Punſch (3 Arten). Spezialrezepte 
(9 Rezepte). Der Knickebein. Pousse-Amour, Biermiſchungen (7 Rezepte). Kaffee, Kaffeeſchnäpſe 
und Abſinth (7 Rezepte). American drinks: Cobbler (5 Arten). Cocktails (6 Arten). Sours (6 Arten). 
Zwei Stücklein, die erbaulich und belehrend für theoretiſche und praktiſche Trinker zu leſen ſind. 


Das Weinbuch. 


Der Wein, ſein Werden und Weſen. Statiſtik und Charakteriſtik ſämtlicher 
Weine der Welt. Behandlung der Weine im Keller. Von Wilhelm Hamm. 
Dritte, bedeutend vermehrte Auflage, gänzlich 
umgearbeitet von Freiherrn A. von Babo, 

Direktor der Weinbauſchule in Kloſterneuburg. 

600 Seiten mit 36 Abbildungen. Sechſtes Tauſend. 

Preis 10 Mark, in Originalleinenband 12 Mark. 


in Buch, das allen Temperenzlern einen ſehr infernalen Eindruck machen muß, einen um fo an⸗ 

genehmeren aber der großen Mehrzahl der Menſchen, die den vernünftigen Genuß des Weines 
als eine Lebensfreude zu würdigen wiſſen. Das prächtig ausgeſtattete ſtattliche Werk von 600 Seiten 
behandelt in angenehm lesbarer Weiſe alle Weine der Welt und gibt zahlloſe Ratſchläge und jede 
nur wünſchenswerte Orientierung auf dieſem großen Gebiete. Dieſes angenehme Weinbuch jei 
hiermit allen empfohlen, die mit Vater Noah von einem ſonſt oft ſo wäſſerigen Daſein gern bei 
einem Becher Weins ſich erholen. 


Obſtverwertung. 
Von Johannes Weſſelhöft. 
Anleitung zur Behandlung und Aufbewahrung des friſchen Obſtes, zum 
Dörren, Einkochen und Einmachen ſowie zur Wein-, Likör, Branntwein- und 
Eſſigbereitung aus den verſchiedenſten Obſt- und Beerenarten. 


Mit 45 Abbildungen. o In Originalleinenband 3 Mark. 


er Verfaſſer behandelt in erſchöpfender Weiſe die Ernte des Obſtes, feine Aufbewahrung, Ver- 
packung und Verſendung, das Trocknen und Dörren, die Bereitung von Säften, Mus, Marme⸗ 
lade, Fruchtſirup. Gelee und Paſten, das Einmachen, die Bereitung von Obſtwein, likör, »branntwein 
und eſſig, ſchließlich auch die ſorgliche Verwertung ſelbſt der Obſtabfälle im Haushalt und Handel. 
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